Manejo para la comercialización del banano de exportación en técnicas baltime- de Colombia, en la zona bananera del departamento del Magdalena by Arias Macias, Julio et al.
015705 
MANEJO PARA LA COMERCIALIZACION DEL BANANO DE EXPORTACION EN TECNICAS 
BALTIME - DE COLOMBIA, EN LA ZONA BANANERA DEL DEPARTAMENTO DEL MAGDALENA 
JULIO BENJAMIN ARIAS MACIAS 
tr 
ANDRES ALBERTO CABALLERO TERNERA 
NEFTALI RAMIREZ PUENTE 
Trabajo de Grado presentadq como requi-
sito parcial para optar al título de 
Tecnólogo en Administración Agropecuaria. 
Presidente: JUAN ETELBERTO SEPULVEDA O. 
I.A. 
SANTA MARTA 
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DEL MAGDALENA 
FACULTAD ADMINISTRACION AGROPECUARIA 
1.988 
"Los jurados examinadores del trabajo de tesis 
no serán responsables de los conceptos e ideas 
emitidos por los aspirantes al título". 
• 
DEDICO A: 
Mi madre, LUZ E. MACIAS N. 
Mi padre, RAFAEL ARIAS R. 
Mis hermanos, GUSTAVO, GABRIEL y ANA. 
Mis tías, MARIA WELLS y CATALINA ARIAS. 
Mi tío, ARMANDO MACIAS N. 
Mis primos, ANA Y PABLO SIERRA. 







Mis padres MIGUEL y ROSALBA, que con gran empeño , sacrificio 
y apoyo superaron todas las barreras para así poder salir ade 
lante. 
Mis hermanos ANA y NADIN, por su gran colaboración a la causa. 
Mis abuelos, por sus consejos los cuales nunca me hicieron de 
clinar. 
Mi sobrino RENE. 





Mis padres NEFTALI y MARIA, por su apoyo brindado. 
Mis hermanos GLORIA, LUZ, HERNAN, LILA, GUSTAVO, JAIME, 
MAURICIO y CLARA. 
Mis hijos VANESSA ALEJANDRA y MARIO ALBERTO. 
Mi esposa, ALIDES MOSQUERA. 




Los autores expresan sus agradecimientos: 
A JUAN ETELBERTO SEPULVEDA ORREGO, I.A., Presidente de Tesis. 
A EDUARDO TREJOS, Gerente de Agricultura de Técnicas Baltime de Colom 
bia (TECBACO), Ciénaga. 
A JOSE LUIS ODUBER, I.A., Gerente de Servicios Temporales Bananeros 
(SERTEBA). 
A GUILLERMO SIERRA, I.A., Superintendente del Distrito de Río Frío. 
A HERNAN SERPA, I.A., Supervisor de fincas (TECBACO). 
A GONZALO ZUÑIGA, I.A., Supervisor de fincas (TECBACO). 
A RODRIGO OÑATE, I.A., Jurado. 
A ALVARO MERCADO, I.A., Jurado. 
A ALIDES MOSQUERA, Mecanógrafa. . 
A MARIBEL FONTALVO, Mecanógrafa. 
A ALEX CAMARGO, Mensajero de TECBACO. 
A Los demás supervisores y empleados de TECBACO, empleados de SERTEBA 
y a todas aquellas personas que de una u otra manera contribuyeron 
en la realización del presente trabajo. 
TABLA DE CONTENIDO 
pág. 
O. INTRODUCCION' 1 
0.1 IMPORTANCIA 2 
0.2 JUSTIFICACION 3 
0.3 OBJETIVOS 4 
0.3.1 Objetivo General 4 
0.3.2 Objetivos Específicos 4 
REVISION DE LITERATURA. 5 
MATERIALES Y METODOS 18 
2.1 UBICACION DE LA ZONA BANANERA 18 
2.1.1 Topografía 19 
2.1.2 Técnicas Baltime de Colombia 20 
2.2 TIPO DE ESTUDIO 20 
2.3 INFORMACION REQUERIDA 21 
2.3.1 Primaria 21 
2.3.2 Secundaria 21 
2.4 MATERIALES UTILIZADOS 21 
2.5 METODOLOGIA V 23 
2.6 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA / 24 
P/////  2.7 HIPOTESIS 
pá g . 
26 
V 
\\3. GENERALIDADES DEL CULTIVO, 28 
\ 3.1 ANTECEDENTES 28 
\3.2 RESEÑA HISTORICA 30 
\1 3.3 ECOLOGIA DEL CULTIVO-. 7 35' 
3.3.1 Lluvia y Humedad 35 
3.3.2 Temperatura 35 
3.3.3 Movimiento del Aire, Vientos 36 
3.3.4 Luminosidad 36 
3.3.5 Suelos 37 
3.4 LABORES CULTURALES 38 
3.4.1 Desmache 38 
3.4.2 Apuntalamiento o Apoyo 38 
3.4.3 Deshoje 39 
3.4.4 Embolse 39 
3.4.5 Control de Edad o Identificación de la Fruta 40 
3.4.6 Desmane y Desbacote 40 
4. COSECHA, PROCESO DE EMPAQUE Y TRANSPORTE DE LA FRUTA AL 
PUERTO 41 
4.1 COSECHA 41 
4.1.1 Grado Optimo de Madurez 42 
4.1.2 Programación de la Cosecha 42 
4.1.2.1 Estimaciones de la produccion 42 
4.1.2.2 Ordenes de corta 45 
4.1.2.3 Corte de la fruta 46 
4.2 TRANSPORTE DE LA FRUTA A LA EMPACADORA 46 
Pím. 
4.2.1 Cable Vía 46 
4.2.2 Recibo de la Fruta 47 
4.2.3 Desembolse y Desflore 48 
4.2.4 Desmane de la Fruta 48 
4.2.5 Control de Calidad del Banano 49 
4.2.5.1 Banano de primera clase 49 
4.2.4.2 Banano de segunda clase 50 
4.2.6 Selección de la Fruta. 50 
4.2.7 Lavado de la Fruta 51 
4.2.8 Tratamiento de la Corona 52 
4.2.8.1 Sanidad de la planta empacadora 52 
4.2.8.2 Corte de corone y.remoción de dedos 53 
4.2.8.3 Uso de fungicidas 53 
4.2.9 Rotulado o Sellado de la Fruta 53 
4.2.10 Pesada de la Fruta 54 
4.2.11 Empaque 54 
4.2.11.1 Control de calidad del empaque 55 
4.3 TRANSPORTE DE LA FRUTA AL PUERTO 5= 
4.3.1 Transporte en Contenedores 56 
5. RESULTADOS Y DISCUSION 58 
5.1 CLASIFICACION DEL PRODUCTO 60 
5.2 PERSONAL ENCARGADO DE LA MANIPULACION DEL PRODUCTO 62 
5.2.1 Corte 62 
5.2.1.1 Puyero 62 
5.2.1.2 Colero 63 
5.2.1.3 Empinador 63 
P58. 
5.2.1.4 Carruchero 63 
5.2.2 Procesamiento en la Planta de Empaque 63 
5.2.2.1 Pesador de racimbs 63 
5.2.2.2 Desflorador 64 
5.2.2.3 Desmanadores 65 
5.2.2.4 Selectores o Saneadores 65 
5.2.2.5 Llenadores de bandeja-pesadores 66 
5.2.2.6 Selladores 66 
4 5.2.2.7 Empacadores 
66 
5.2.2.8 Tapadores 66 
5.2.2.9 Cargadores 67 
5.2.2.10 Arrumadores 67 
5.2.2.11 Misceláneo 67 
5.2.2.12 Jefe de planta de empaque 68 
5.3 CONTROL DE CALIDAD 68 
5.3.1 Grado Bajo (Delgado) 68 
5.3.2 Grado Alto (Lleno) 68 
5.3.3 'Fruta Pobre 69 
5.3.4 Calibración 69 
5.3.5 Calidad de la Fruta Aceptable a Nivel de Finca 69 
5.3.5.1 Racimos no aceptables (recusados) 69 
5.3.6 Especificaciones de Calidad Caja de Primera (DOLE) 72 
5.3.7 Defectos Tolerables de la Fruta en los Puertos de Destino 75 
5.4 CONTROL FITOSANITARIO 76 
5.5 SISTEMA DE ENTREGA DEL PRODUCTO 79 
5.5.1 Tramitación 80 
5.7.3 Ventajas y Desventajas 
5.7.3.1 Ventajas 
5.7.3.2 Desventajas 









5.6 EMPAQUE, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DEL PRODUCTO 81 
5.6.1 Empaque 81 
5.6.1.1 Procedimiento de empaque 82 
5.6.2 Almacenamiento 83 
5.6.3 Transporte 83 
5.7 EFICIENCIA DEL USO DE CONTENEDORES 85 
5.7.1 Secciones del Contenedor 85 
5.7.1.1 Sección del compresor 86 
5.7.1.2 Sección del condensador 86 
5.7.1.3 Sección del evaporador 86 
5.7.1.4 Compartimiento del control eléctrico 87 
5.7.2 Arrume Dentro del Contenedor 87 
5.8.1 Producción 89 
5.8.2 Precios de Venta 91 
5.8.3 Costos para Producir una Caja 91 
5.8.3.1 Costo de caja por período 93 
5.8.3.2 Costo de materiales en el procesamiento de una caja de 
banano 93 
5.8.33 Costo total de una taja de banano 
5.9 ASPECTOS ADMINISTRATIVOS 
6. CONCLUSIONES 
7. RECOMENDACIONES 103 
pág. 
RESUMEN 106 
SUMMARY , 108 
BIBLIOGRAFIA 110 
ANEXOS 112 
LISTA DE TABLAS 
pág. 
TABLA 1. Algunos productos utilizados para efectuar el 
control fitosanitario 88 
TABLA 2. Comparación del sistema de contenedores con el 
sistema tradicional 90 
LISTA DE ANEXOS 
Pág. 
ANEXO 1. Mapa Zona Bananera del Magdalena 112 
ANEXO 2. Reporte de exportación 113 
ANEXO 3. Inspección de fruta en el muelle 115 
ANEXO 4. Orden de corte 117 
, ANEXO 5. Reporte racimos rechazados inspección de racimos 118 
ANEXO 6. Reporte de producción 119 
ANEXO 7. Reporte de producción e inspección de racimos 120 
ANEXO 8. Plan de estiba dentro del buque 121 
ANEXO 9. Trámites para efectos de entrega de la fruta 125 
ANEXO 10. Previaje realizado 142 
ANEXO 11. Control de temperatura 143 
ANEXO 12. Carta de control de temperatura 144 
ANEXO 13. Contrato ocasional 145 
ANEXO 14. Recibo de entrega del contenedor lleno al camionero 146 
ANEXO 15. Informe general de embarque. 147 
ANEXO 16. Suministro de energía a contenedores-patio dé Santa 
Marta 148 
ANEXO 17. Reparación contenedores • con carga 149 
ANEXO 18. Reporte de daños en contenedores, chassis, unidad Y 
personal utilizado en la reparación/revisión 150 
ANEXO 19. Resumen operaciones agricultura 152 
pág. 
ANEXO 20. Planilla de liquidación de labores 153 
ANEXO 21. Sellos utilizados por Técnicas Baltime de Colombia 
(TECBACO) 154 
O. INTRODUCCION 
El manejo de productos agropecuarios constituye un aspecto importante 
para la comercialización de los mismos, por lo que forma parte inte 
gral en el movimiento general desde que son materias primas hasta que 
son procesados, y desde las áreas de producción hasta los centros de 
consumo. 
El uso inadecuado de esta práctica conlleva a un deterioro en la pre 
sentación y calidad intrínseca lo que se ve reflejado por una baja de 
la demanda exigente del producto, acarreando pérdidas económicas. Es 
to último ha incidido para que muchos productores día a día recurran 
al perfeccionamiento de la manipulación, al empaque y la elaboración 
de sus productos mediante la utilización de materiales y modernhs téc 
nicas de mercado, como también a la creación y adopción de nuevos sis 
temas que se dan en el manejo de los artículos a través de las distin 
tas etapas de comercialización. Este perfeccionamiento debe iniciar 
se en los centros de producción con la aplicación de un buen trato y 
así asegurar mejor el rendimiento en cuanto a la cantidad recolectada. 
Donde más se evidencia la posibilidad de mejorar la mani-ulación es en 
los mercados de frutas y verduras que se dan al por mayor y para ex 
portación, si tenemos en cuenta las nuevas técnicas que conllevan a 
un mejor contacto4con el producto evitando así el deterioro y conges 
tión en el manipuleo que generalmente se dan en las funciones de 
transporte, carga y descarga. Sobre esto último podemos mencionar 
la implantación de contenedores que permiten realizar una excelente 
operación de transporte en medios como: camiones, trenes, aviones, 
barcos, etc., permitiendo con esto la apertura de nuevos y amplios 
horizontes para los productos agropecuarios. 
Todo este avance ha contribuído a la facilidad de comercializar pro' 
ductos perecibles y altamente perecibles entre países verdaderamente 
distantes y con un riesgo mínimo de deterioro en la calidad intrínse 
ca de los mismos. Verbigracia algunos productos que desde Colombia 
se exportan a Estados Unidos y varios países de Europa, etc. Tal 
es el caso del café, las flores y las frutas, sobre estas últimas ha 
cemos referencia específicamente al banano, el cual se exporta en 
gran escala desde algunas regiones del país como es el caso de la 
Costa Norte, que desde el Departamento del Magdalena y por interme 
dio de la compañía TECNICAS BALTIME DE COLOMBIA (TECBACO) se envía a 
mercados internacionales. 
0.1 IMPORTANCIA 
Por ser el banano un cultivo que aporta grandes beneficios a la eco 
nomía regional, teniendo en cuenta el gran número de familias que de 
éste derivan su sustento, además de ser un alimento que se puede con 
2 
siderar básico en la mesa de los habitantes de la Costa Norte de Co 
lombia, se llevó a cabo esta investigación para conocer más de cerca 
aspectos significativos que tieneri que ver con la economía y de un
. 
 
modo u otro con los consumidores locales. 
En lo que hace referencia a la práctica de manejo y su importancia 
en el proceso de la comercialización, resulta apropiado indicar qué 
métodos utiliza una empresa específicamente, que tiene acciones en 
la región que comercializa y que produce trabajo y capital. 
0.2 JUSTIFICACION 
Teniendo en cuenta la importancia que tiene el sector agrícola den 
tro de la economía nacional, pero que en cada una de las regiones e 
xisten factores que en gran medida limitan el desarrollo de éste, 
tal es el caso de la poca garantía que tienen muchos productos desde 
que están en los lugares de producción hasta llegar a los centros de 
consumo, así como el desconocimiento por la falta de investigación 
• 
en ciertas áreas del sector, se llevará a cabo la revisión de bste 
trabajo, como quiera que no se ha hecho otro de igual naturaleza en 
nuestra alma mater. El cuál será un aporte a todas aquellas perso 
nas que de una u otra forma se interesan por el sector agrícola, en 
especial para todos aquellos que hacen referencia al cultivo del ba 
nano. 
Además, los autores justifican la rea'ización de este trabajo porque 
servirá como muestra práctica de los conocimientos sobre el manejo 
3 
de productos agropecuarios adquiridos en la facultad. 
0.3 OBJETIVOS 
0.3.1 Objetivo General 
Conocer el manejo para la comercialización del banano de exportación, 
que emplea la compañía TECNICAS BALTIME DE COLOMBIA en la Zona Bana 
nera del Magdalena desde los centros de producción hasta su embarque 
en Puertos de Colombia. 
0.3.2 Objetivos Específicos 
Conocer la clasificación del producto. 
Conocer el personal encargado de la manipulación del producto den 
tro de la finca. 
Identificar el control fitosanitario del producto. 
Saber el sistema de entrega del producto. 
Identificar empaque, almacenamiento y transporte del producto. 
Identificar el control de calidad del producto. 
Conocer la eficiencia del uso de contenedores. 
Conocer precios y costos. 
Identificar aspectos administrativos. 
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1. REVISION DE LITERATURA 
Según Sánchez (11), cuando los cultivos han alcanzado su madurez fi 
siológica, es decir, cuando están verdes pero ya sazonados, se cor 
tan los racimos. La cosecha debe ser realizada por dos personas, a 
fin de no maltratar el racimo. Una persona hace un corte ligero del 
pseudo-tallo a una altura mayor que la mitad de su longitud. La plan 
ta se dobla lentamente. La otra persona toma el racimo por la parte 
media del pedúnculo y lo sostiene sobre el hombro. Por último la 
persona que corta el tallo también corta el racimo. 
En el mercado local el banano se vende por racimos o por gajos de 
fruta. Estos últimos pueden empacarse a granel en sacos o en cajas. 
El banano con 'destino a la exportación se empaca en cajas dobles de 
cartón cubriendo los gajos con polietileno antes de cerrar la caja. 
Antes del empaque debe hacerse una selección de los gajos que conten 
gan los mejores frutos. Después se sumergen en una solución de 500 
grs de Dithane 14-45 ó 30 grs de Benlate en 100 litros de agua. 
Dicen Gallegos y Sierra (7) que el proceso de sellado, empaque y 
despacho del banano a los caminnes se cumplen en la empacadora me 
diante rodillos y cajas transportadoras sobre las cuales se despla 
zan las cajas. Se destaca allí una falla en la manera como están 
distribuidas las diferentes lineas de cama y la falta de un elemnto 
de unión y cambios en su dirección. 
Esto trae como consecuencia una pérdida de tiempo en el embalaje de 
la fruta y en el arribo a los vehículos por carecer de una línea y 
flujo constante. 
Anota Jaramillo (9) que las exigencias de mercado en cuanto a la pre 
sentación (o normas de calidad como se les denomina), se tornan cada 
vez más estrictas por lo cual es necesario investigar los factores 
que actúan sobre la conformación general del racimo. 
Las normas de cosecha actualmente en uso, contemplan la edad fisioló 
gica del fruto (intervalo fructificación-cosecha) lo cual graduado 
con un diámetro (grado) de los dedos acorde con la duración del tras 
111 
porte hacia los percados; en cuanto a la presentación, las manos o 
gajos deben estar exentas de los daños ocasionados por el manejo (mal 
tratos, cortaduras, descuido en la limpieza, manchas ocasionada por 
latex, mutilaciones, torceduras de los dedos, etc.), enfermedades (pu 
driciones, manchas y deformaciones) ocasionadas por diferentes hongos 
y bacterias, daños ocasionados por insectos y animales (picaduras, 
costras, decoloraciones, rasguños, etc.), daños originados en el cul 
tivo por causas genéticas o del ambiente (anormalidades, decoloracio 
nes internas y externas, manchas, malformaciones, maduración en la 
planta, hinchazones, quemaduras) y otros causados durante el proceso 
6 
de selección, empaque y transporte. Es decir, no se acepta ningún 
daño que afecte la pulpa de los dedos y además, los daños leves o mo 
derados de'la cáscara ocasionarán el que sa sumen las áreas afecta 
das (defectos acumulativos) y en consecuencia se clasifica la fruta 
en categorias inferiores, cuyas participaciones en el volumen total 
exportado es restringido y cuyo valor es inferior a la categoría con 
mejor presentación. 
Sin embargo, la longitud de los dedos y el diámetro condicionan en 
última instancia la presentación y en gran parte la productividad y 
rentabilidad de una plantación. 
Por las razones expuestas, se consideran de importancia el análisis 
de estas características, puesto que de su conocimiento se derivan 
aspectos tan importantes como el aprovechamiento máximo del racimo, 
el significado económico de los desperdicios y los rechazos y así 
mismo, la posibilidad de negociar de una manera más justa los contra 
tos de venta de la fruta. 
Altamar y Padilla (1) anotan que junto con el cambio de variedad del 
Cross Michel al Cavendish, se ha operado un cambio del empaque de ra 
cimos a los empaques de caja de cartón. 
El banano Cavendish aunque posee excelentes condiciones agronómicas 
y otras ventajas como una mejor conformidad del racimo, tamaño, lon 
gitud y forma de los dedos, es una variedad más delicada que el Gross 
7 
Michel y requiere un manipuleo más cuidadoso durante el corte, tans 
porte, empaque y maduración, al igual que los cuidados en el campo 
(labores culturales y agroquimicas). Esto ha obligado a encajetar 
los por closter (pedazos de manos de cinco a nueve dedos) en las 
plantas empacadoras, en tal forma que el fruto se mantenga en la ca 
ja de cartón durante todo el proceso de mercado hasta llegar al mi 
norísta reduciendo al mínimo la manipulación y por consiguiente el 
magullamiento y deterioro. 
A la introducción del empaque en cajas se ha sumado la del sello que 
consiste en poner una o dos marcas en alguno de los dedos de los 
closter para identificar la empresa compradora en las ventas al por 
menor. 
AUGURA (3) sostiene que el embolse es una operación que se ha venido 
realizando desde cuando la fruta era Gross Michel y se usaba con el 
propósito de proteger la fruta contra los daños causados por Thrips 
(Chorena-photrips ordis hood) que causan la mancha roja u óxido rojo. 
Ultimamente, también contra mancha de hojas y contra daños mecánicos. 
Hoy día no sólo se utiliza para el control de insectos sino que tam 
bién se usa para el control de enfermedades en la fruta introducien 
do fungicidas o insecticidas en las bolsas antes de colocarse al ra 
cimo. Todo racimo debe ser protegido semanalmente con bolsas de po 
lietileno perforadas. Se realiza esta labor tan pronto el racimo 
muestra la mano falsa y dos de sus manos florales masculinas. 
8 
Ventajas del Embolse: 
Reduce los daños de mancha roja (Chaena Photrips Ordis Hood). 
Reduce el alto porcentaje de fruta quemada por el sol cuando la 
fruta queda expuesta sin protección a lo largo de zanjas de drena 
jes, claros dentro del bananal, etc. 
Menos incidencia de daños causados por hongos e insectos. Aumen 
ta el peso de la fruta hasta seis libras por racimo, debido al mi 
croclíma creado dentro de la bolsa. 
Reduce los días de maduración de tres a cuatro días. 
Reduce el porcentaje de fruta pequeña en un seis por ciento. 
Se obtiene una rata de crecimiento estable, lo que permite obte 
ner un promedio para cada racimo según el número de manos. 
Según el Ministerio de Agricultura (10), en el ambiente de distribu 
clan de frutas y verduras hay un elemento que desempeña un papel de 
gran importancia : el empaque. 
El empaque en el mercado de productos agropecuarios es factor funda 
mental en el desarrollo de mercados nacionales e internacionales. Du 
rante 1978, Colombia exportó cerca de 650.000 toneladas de frutas y 
legumbres, tales como banano, plátano, ñame, melones y uvas; además, 
de casi mil millones de flores, estos y muchos otros productos se em 
pacan cajas de cartón garantizando así las condiciones de arribo 
9 
a su destino. Las funciones de un empaque pueden resumirse como: 
proteger, contener, identificar y promover. 
Proteger.- Incluye casos como protección al producto, resistencia 
al arrume, higiene, etc. 
Contener.- Se refiere al número de unidades por cajas, estandariza 
clan, control de inventario. 
Identificar.- Implica contenido, producto, cantidad y calidad. 
Promover.- Instrucciones de uso, propaganda, exhibición. 
()Estas funciones debe desempeñarlas el empaque dentro de algunos paré 
metros tales como mínimo costo por unidad de producto, máxima efica 
)1-- 
cia del manejo del empaque. Antes, durante y después de su utiliza 
ción, exigencia en él, etc. 
Cuando se habla del costo de un empaque, la tendencia natural es pen 
sar en el precio de la caja, es el costo visible del empaque, pero e 
xisten muchos costos menos aparentes que también hacen parte del cos 
to total y que se deben tener en cuenta. 
Costos como posibles daños del producto, mano de obra, manejo del 
producto y de empaque, flujo de materiales, espacio, tienen inciden 
cias sustanciales en los costos de producción, distribución y comer 
10 
_ 
cialización. Se hace necesario por tanto, hacer visible los costos 
dentro del empaque, la localización, identificación y diseño de solu 
clones para dichos costos. 
Los autores Berlijhn y Harff (4) dicen que el movimiento de las ca 
jas debe ser cuidadoso para evitar sacudidas violentas que causen ma 
gulladuras a las frutas. 
Al almacenarse se debe tener cuidado de dejar suficiente espacio pa 
ra la ventilación de la misma y para su posterior manejo sobre todo 
1 si se apilan las cajas. Las cajas a su vez no deben llenarse al má 
ximo para que al encimar unas sobre otras las frutas no se aplasten. 
De acuerdo a las características propias de cada especie se permite 
conservar el producto para que llegue en buenas condiciones a merca 
dos distantes o para esperar una época de mayor demanda y mejores 
precios. 
Según Soto (12), el almacenamiento constituye un factor básico en el 
transporte y mercadeo de los bananos y varios son los factores que 
inciden en la prolongación o no de la vida pre-climatérica de esta 
fruta. Es indudable que la posibilidad de aumentar el mayor tiempo 
el período de maduración de la fruta ha jugado un papel muy importan 
te en el proceso de la comercialización. Soluciones de almacenamien 
to por largos períodos sin perjuicios de la fruta, han permitido que 
los bananos pueden comercializarse desde mercados tan lejanos como 
11 
Ecuador a Europa; aún hasta Cercano Oriente, sin grandes pérdidas en 
la calidad. 
El almacenamiento de los bananos ya sea en la bodega del buque o en 
los cuartos de maduración, requieren de las mismas condiciones; sea u 
na adecuada refrigeración y ventilación con el objeto de mantener la 
fruta dura, verde y fresca en condiciones óptimas (Segars 1985)*. Es 
te tema aunque fué tocado en el transporte marítimo, se pretende dar 
le mayor profundidad para una fácil comprensión del lector. 
Varios son los factores fisiológicos que inciden en la prolongación 
o disminución del período pre-climatérico de los bananos, tales como 
la temperatura, la concentración de anhídridos carbónicos (CO2) y de 
oxígeno (02) y la concentración de etileno, así mismo son varios los 
tratamientos ideados para prolongar la vida del almacenamiento; tales/ 
como, control de la temperatura, control de las concentraciones de 
CO2 y 02 y etileno y uso de preservantes. 
• 
Es importante que se anote que no obstante la eficiencia de los con 
troles que se adopten siempre se madurará un porcentaje de frutas du 
rante el almacenamiento, que en la generalidad de los casos es del 3% 
y puede llegar en algunos casos hasta el 6% dentro del ámbito comer 
cial aceptable. 
Vozmediano (14) anota que antes de analizar los diversos indices que 
pueden señalar con precisión el estado de desarrollo en que se encuen 
* Comunicación personal. Charles Segars, Cía Agrícola Ganadera, Ca 
riari. S.A. 
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tra un fruto, convendrá conocer la madurez deseada en la recolección. 
Es necesario separar dos tipos de madurez: 
La madurez fisiológica, que corresponde al momento en que el fru 
to se desprende del árbol, puede por sí mismo desarrollar todas 
sus cualidades organollpticas. Este momento es el idóneo para 
la recogida. 
La madurez de consumo o gustativa, que corresponde al momento en 
que las cualidades organollpticas del fruto adquieren un valor 
máximo. 
El período que ha de transcurrir desde la recolección hasta el consu 
mo, y las distintas manipulaciones hasta su comercialización, será 
lo que indique el estado de desarrollo del fruto más conveniente pa 
ra efectuar la recogida. 
Ese momento será variable en relación con diversos factores. como: 
Características biológicas de la especie y de la variedad. 
Destino de la fruta. 
Duración y tiempo de conservación, etc. 
La fruta destinada directamente al consumo en fresco, debiera recolec 
tarse lo más cerca posible de la madurez de consumo, con un cierto 
margen para asegurar el proceso de comercialización. La pre-refrige 
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ración y el transporte en cámaras isotermas permiten acercarse a esa 
madurez gustativa. 
Para la fruta destinada a la conservación en cáscara, también tiene 
gran importancia el momento en que es recolecta, pues si no ha alcan 
zado la madurez fisiológica, los frutos tienden a arrugarse y quedan 
ácidos, sin sabor o con sabor desagradables. Si por el contrario, 
los frutos se recolectan excesivamente maduros, se acorta la capadi 
dad de conservación y los frutos están propensos a afecciones parasi 
tarias. 
Cuando se prolonga la conservación más allá de ciertos límites, las 
pérdidas por evaporación son importanes y las enfermedades de conser 
vación son frecuentes así como los accidentes producidos por sustan 
cias volátiles. 
En definitiva, lo que se pretende es que el fruto, cuando va a ser 
consumido haya alcanzado el gusto, aroma y calidad que hacen agrada 
ble su consumo. 
Dice Soto (12) que el empaque del banano es la respuesta a las exi 
gencias de los mercados en la presentanción de fruta de buena cali 
dad.. 
Desde el inicio de la actividad hasta el principio de la década de 
los años sesenta, la fruta se exportaba en racimos. Este tipo de 
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transporte y manejo causó muchos deterioros y ocasionó pérdidas en 
cerca de un 40% de la fruta por magulladuras. Los racimos se ordena 
ban por calidades de acuerdo a su tamaño. 
Hasta 1920 se clasificaron como primera calidad los que tenían un ta 
maño de 9 manos y más, y como segunda calidad las de 8 manos y menos 
(Kepner y Soothil 1935). A partir de esa fecha y como resultado de 
las bajas tecnologías de cultivos aplicados, los racimos fueron cada 
vez de menor tamaño, fué necesario modificar el sistema, sobre todo 
para compra de frutas. Se clasificó como unidad los racimos de un ta 
maño de 9 manos o más, los racimos de 8 manos representaban 0.75 de 
unidad, los de 7 manos 0.50 y los de 6 manos 0.25. Por lo tanto de 
un total de 151 racimos cosechados sólo se consideraban exportables 
mg un total de 103 unidades. 
4 
Este sistema ocasionó serios problemas a los agricultores que vieron 
mermados sus ingresos (Gaspar 1979), con la construcción en Centro 
América del clon Gross Michel (de alta resistencia al manejo) por los 
• 
clones del subgrupo Cavendish, fué necesario hacer cambios fundamenta 
les en el sistema de transporte y mercadeo, y con ello necesariamente 
en el empaque de la fruta. 
Champion (1968) menciona que se considera necesario una buena protec 
dan de la fruta, cuando se exportan los bananos de las clases Dwarf 
Cavendish, Gran Enano y Valery, así mismo menciona que es posible 
transportar racimos a los mercados del clon Lacatán sin coberturas 
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aunque con las debidas precauciones. 
El objetivo del empaque de la fruta es proteger su calidad durante el 
transporte, manejo y almacenamiento, para que llegue a los mercados 
en las mejores condiciones posibles de presentación por las menores 
pérdidas. 
Según Vieira (13) el banano durante mucho tiempo, ha sido una de las 
frutas frescas más comercializadas a nivel mundial, solamenta supera 
da a partir de 1972, por los cítricos. Dentro de la categoría de los 
cultivos tropicales, cuya exportación interesa en particular a los pa 
íses en desarrollo, el banano ocupó en 1983 el quinto lugar en valor 
de las transacciones, precedido por el azúcar procedente de países en 
desarrollo, el café, el cacao y el caucho. 
La principal característica del sector bananero colombiano en la últi 
ma década, ha sido la de un crecimiento notable de sus exportaciones, 
como consecuencia del gran esfuerzo realizado en los campos de la pro 
ducción y la comercialización de la fruta. En efecto, Colombia junto 
con Ecuador, han logrado una mayor participación de las compañías na 
cionales en el proceso de comercialización a través de filiales en el 
exterior. Esta modalidad ha permitido una mejora sustancial de los 
ingresos para el país por concepto de venta de frutas en períodos nor 
males de precios y por otro lado, en períodos de precios deprimidos, 
ha implicado un menor sacrificio de la rentabilidad. 
• 
Sin embargo, el sector bananero colombiano tiene por delante camino 
que recorrer. La infraestructura dg comercialización y transporte 
de la fruta, requiere una modernización que racionalice al máximo 
sus costos. Las dificultades portuarias y actual manejo de carga de 
exportación, reducen las ventajas comparativas que el país puede te 
ner en materia de producción bananera. 
En el área de producción, como es de todos conocido, los mayores vo 
lúmenes se sitúan en el segundo semestre de cada año, precisamente 
cuando los mercados están sobre-ofrecidos. La programación de culti 
vos a través del riego, se vislumbra como la alternativa que permiti 
rá solucionar el problema estructural de la producción de banano en 
Colombia. 
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2. MATERIALES Y METODOS 
2.1 UBICACION DE LA ZONA BANANERA 
La Zona Bananera del Magdalena está constituida por los municipios 
de Aracataca, Ciénaga y Pueblo Viejo. Esta zona está limitada así: 
por el sur con él río Fundación, por el norte con la cabecera del mu 
nicipio de Ciénaga, por el oriente con las estribaciones de la Sie 
rra Nevada de Santa Marta, con una altura de 80 a 100 metros sobre 
el nivel del mar, y por el occidente con la Ciénaga Grande. Se en 
cuentra dentro de las siguientes coordenadas geográficas: 740  0.7' y 
74° 24' longitud oeste, 110  0.1' y 10° 22' latitud norte. 
De las 112.000 hectáreas comprendidas en la anterior delimitación, 
corresponden globalmente unas 46.000 a la Zona Bananera propiamente 
dicha. En la época en que prevaleció el Gross Michel ocupó una ex 
tensión de 19.848 hectáreas. 
La temperatura varía de 25.6 a 30.6°C. Influyen en esto la Sierra 
Nevada de Santa Marta y las brisas del mar. El indice de pluviosi 
dad anual, es de 786 mm., en Rio Frío; 1372 en Sevilla y 1660 en Ara 
cataca. 
Una línea férrea y una carretera pavimentada la atraviesan de parte a 
parte, lo cual se complementa con varios ramales del ferrocarril y al 
gunos caminos destapados. El puerto marítimo dé Santa Marta ha faci 
litado la exportación de la fruta. 
En términos generales prevalece la mediana y pequeña propiedad, esta 
última en Aracataca y Río Frío. La mayor parte de la población se de 
dice a las labores agropecuarias (pequeña actividad ganadera, arroz, 
y palma africana). 
2.1.1 Topografía 
El suelo tiene una pendiente de 2% y está clasificada agronómicamente 
como de clase uno. 
La zona presenta dos períodos lluviosos, el primero se inicia a media 
dos de abril y finaliza en junio, el segundo se inicia a mediados de 
agosto y se extiende hasta finales de noviembre o comienzos de diciem 
bre. La época seca se inicia en diciembre y termina en marzo. Duran 
te el primer período se registra aproximadamente el 36% del total a 
nual de precipitaciones y en el segundo periodo el 64%. 
Humedad Relativa: El promedio anual en la zona está alrededor del 
82.5%. Los meses de menos humedad relativa son febrero, marzo y a 
abril. Los de mayor humedad relativa son septiembre, octubre y no 
viembre. 
Brillo Solar: El promedio anual de horas es de 6.9 horas/día. Los 
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meses de agosto, septiembre y octubre registran menor cantidad de ho 
ras de sol, durante diciembre, enero y febrero se presentan los pro 
medios más altos. 
Hidrología: Esta zona está abastecida de agua por los ríos Sevilla, 
Río Frío, Aracataca y la quebrada de Orihueca. 
Igualmente se han perforado pozos profundos. La variación de los cau 
dales de los ríos es sincrónica con las lluvias, de tal forma que los 
mínimos se presentan en diciembre, febrero y marzo, y los máximos en 
septiembre, octubre y noviembre. 
Riego: El suministro de agua efectuado por el HIMAT regional Nº 8, 
se hace a través de varios canales los cuales son abastecidos por los 
ríos Sevilla, Río Frío, Aracataca, Fundación y la quebrada de Orihue 
ca. 
2.1.2 Técnicas Baltime de Colombia 
Comprende aproximadamente 55 fincas, las cuales van desde una y media 
hasta ciento catorce hectáreas, que ocupa una extensión general de 
2.200 hectáreas Y se encuentran ubicadas en la zona de Río Frío, Ori 
hueca, Sevilla y la Aguja. 
2.2 TIPO DE ESTUDIO 
La realización de este trabajo se basó en un estudio investigativo, 
práctico-analítico y descriptivo. 
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2.3 INFORMACION REQUERIDA 
2.3.1 Primaria 
Se hicieron inspecciones al lugar de estudio, se consultaron regis-
tros, manual de labores, entrevistas con administradores (capataces), 
trabajadores fijos y ocasionales. 
2.3.2 Secundaria 
Se consultaron libros, revistas, tesis y apuntes que contribuyeron al 
desarrollo del trabajo. 
2.4 MATERIALES UTILIZADOS 
Entre los materiales utilizados en el desarrollo del trabajo tenemos: 
Machete: Está compuesto por una lámina metálica con un borde afila 
do, está provisto de un mango o cacha para ser sujetado por el opera 
dor, su largo es variable, se utiliza para hacer el corte de los ra 
cimos. 
Almohadilla o Cojín: Tiene un largo aproximado de 1.20 m. con un an 
cho de 35-40 cms, está compuesto por una tabla en la cual se coloca 
una esponja que se forma con hule o cuerina, se utiliza para recibir 
el racimo después de ser-cortado. 
Cable-vía: Está compuesto por unos pilotes o torres dispuestos en 
líneas a un á distancia aproximada de ..A.) m. las cuales sostienen los 
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cables por donde son transportados los racimos; además consta de unos 
separadores de 1.20 m. de largo, cadenas para sujetar los racimos que 
tienen en su extremo superior un carro que rueda por las líneas, esta 
dividido en ramales que van a una distancia de 50 m. 
Calibrador: Es un aparato que tiene una escala para medir el grado 
de grosor de los dedos de los racimos cuyas unidades se dan en pulga 
das, tiene una aguja que abre y cierra de acuerdo al grueso de los de 
dos. 
Longitud del Dedo: Es un pedazo de cinta u otro material que tiene 
un largo de 8" para medir el largo mínimo de los dedos. 
Lápiz y Planilla: Son materiales o elementos utilizados para tomar 
los datos necesarios de racimos y frutas o para tomar otros datos. 
Peso o Balanza: Se utiliza para tomar el peso de racimos y para pes 
sar las bandejas llenas de frutas o para tomar el peso total de la 
fruta empacada en las cajas. Hay balanzas manuales y fijas, para el 
peso de racimos se utiliza la balanza manual, y para tomar el peso de 
las bandejas se utiliza la balanza fija. 
Curvo: Está compuesta por un mango cerrado que forma triángulo, en 
su extremo se prolonga un poco para terminar en una cuchilla cóncava 
que gira en torno del pinzote o vástago del racimo. Está hecha de ma 
terial métalico (hierro). 
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Gurvia: Es un cuchillo pequeño que se utiliza para hacer el saneo; ro 
mo su nombre lo indica tiene la cuchilla un poco curva y delgada. 
Banda Transportadora: Está compuesta por rodillos sobre los cuales 
gira una banda o polea de caucho sobre la cual va la caja para ser 
transportada hasta el medio de transporte. Su altura es graduable me 
cánicamente; la polea se hace desplazar a través de un motor eléctri 
co. También hay bandas de madera, que tienen una serie de rodillos 
dispuestos en línea sobre los cuales es transportada la caja por el 
operador. 
Tablillas: Tienen un poco menos de las dimensiones de las caras más 
angostas de la caja y un grueso aproximado de 5 cms, éstas se colocan 
a lado y lado de la caja con el fin de guardar un espacio para colo 
car los gajos. Luego de ser colocada la fruta se sacan dichas tabli 
llas, están formadas por un cuadro de madera forrado con triplex del 
gado. 
Además de los materiales anteriormente citados, se utilizaron engrapa 
doras, cajas, tapas, plásticos (politubo - bolsas) cuerda o nylon, a 
lumbre, bacterol, mertek, bandejas, agua, esponja, detergentes, carre 
tillas, sellos, creyón, vehículo, etc. 
2.5 METODOLOGIA 
Para la realización de este trabajo se utilizó el método científico 
inductivo-deductivo. Es decir, se hizo una serie de análisis de la 
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empresa partiendo de algo general para después particularizar sobre u 
na serie de factores o elementos que maneja la compañía. 
Todo el universo estadístico estuvo compuesto por la empresa TECNICAS 
BALTIME DE COLOMBIA, en la Zona Bananera del Departamento del Magdale 
na, en la cual se centró básicamente este estudio, en algunos aspec 
tos imporantes de la misma como se dijo anteriormente. 
2.6 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
Es evidente que el grado de desarrollo de un país, en el sector agro 
pecuario viene a ser el reflejo de una óptima o baja explotación y u 
tilización de sus recursos; es claro que dicha medida en forma técni 
ca e intensiva permitirá al país un aumento en la producción de ahi 
mentos y destinar sus excedentes para la exportación y consecución de 
divisas, esto trae consigo un mejoramiento del nivel de vida en sus 
habitantes. 
Sin embargo en el agro de nuestro país inciden una serie de factores' 
negativos que limitan el desarrollo del sector. Esos problemas están 
muchas veces ubicados en las prácticas y funciones de mercadeo, resal 
tando entre estos la deficiencia existente en el manejo que hacen que 
una gran cantidad de productos se pierdan dando paso en ocasiones a 
la escasez de alimento y afectando la economía nacional. 
En el campo de la agricultura, los cultivos que se escapan a este fla 
geloison escasos. Pero vale la pena mencionar que en gran medida los 
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que pueden considerarse exceptos, sus productores anteriormente tam 
bién se vieron enfrentados a ese inconveniente; tal es el caso del ha 
nano, que desde el inicio de su actividad en nuestro país hasta el 
principio de la década de los años 60', la fruta se enviaba tanto al 
mercado nacional, como a los mercados internacionales en racimos; es 
te tipo de transporte y manejo, causó graves deterioros y ocasionó 
pérdidas económicas de la fruta. 
La exportación de racimos sin envoltura fué durante largo tiempo, la 
práctica normal, sobre todo para el Cross Michel debido a la resisten 
cia de éste en magulladoras durante el manejo. 
A partir de los años 60' se utilizaron en Colombia y otros países pro 
ductores de banano, diferentes empaques tales como bolsas de plástico, 
bolsas de polietileno, fardos, hasta llegar a las cajas de cartón que 
ofrecen la mayor acción para el transporte y manejo de dicho producto. 
Pero gracias a esto último, y al avance de la técnica, que actualmen 
te le aporta al comercio del banano el sistema de contenedores, se re 
duce al máximo las deficiencias que anteriormente existía en el mane 
jo y la conservación de la fruta que ocasionaba pérdidas económicas a 
los exportadores. 
En el caso de este trabajo en particular, se trata de la aplicación 
de un buen manejo del banano por la compañía TECNICAS BALTIME DE CO 
LOMBIA en la Zona Bananera del departamento del Magdalena, donde se 
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encuentran todos los medios disponibles para llevar a cabo una razona 
ble y adecuada utilización de los mismos. 
2.7 HIPOTESIS 
Teniendo en cuenta las investigaciones y estudio de prefactibilidad 
realizados, hemos formulado las siguientes hipótesis: 
Si en la compañía no se está llevando a cabo el manejo del produc 
to en forma adecuada y sin el control requerido que exigen las nor 
mas. Entonces mayor será el número de fruta no apta para exportación, 
ocasionando baja en la rentabilidad. 
Si la compañía implantó el sistema de contenedores para mejorar la 
calidad y eficiencia, entonces está utilizando menos fuerza laboral 
ya que el manejo del banano disminuye en el puerto. tv 
Si TECNICAS BALTIME al implantar el sistema de contenedores ha con 
tribuldo en gran medida al sector bananero, entonces han disminuido 
los problemas y cuidados intensivos que se llevaban a cabo en los sis 
temas tradicionales de acondicionamiento para el transporte del baria 
no de exportación. 
Si no se cumplen las normas o requisitos requeridos para la utili 
zación de los contenedores como son: las inspecciones de previaje, for. 
ma de arrume dentro del contenedor, control de temperatura, etc., en 
tonces habrá pérdidas irreparables en la empresa a causa del deterio 
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ro, daño parcial o total del producto a cargo de la misma. 
— Si las compañías transnacionales con la implantación del sistema 
de contenedores han contribuido en el mejoramiento de la calidad del 
banano de exportación, entonces las pérdidas a causa del deterioro 
han disminuido, favoreciendo con ésto a la demanda del producto. 
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3. GENERALIDADES DEL CULTIVO. 
Es fundamental tratar aspectos relacionados con los antecedentes y re 
seña histórica del cultivo, como también su ecología y algunas labo 
res culturales que se consideran de gran importancia para determinar 
la calidad final del producto. 
3.1 ANTECEDENTES 
Rodrigo de Bastidas, fundador de Santa Marta en 1525 trajo a Colombia 
las primeras reses y los primeros caballos que pisaron el continente 
Suramericano. La alimentación de los aborígenes se componía de gra 
nos y tubérculos, pescado, carne de aves de monte, amén de que en las 
tribus Caribe imperaba la antropofagia. 
Durante la colonia, Colombia era el primer productor mundial de oro 
que junto con la plata, las esmeraldas y las perlas constituyeron 
nuestras primeras exportaciones, ,más adelante se desarrollaron los 
cultivos de cacao, tabaco y Su exportación a más de la caña de azú 
car. El padre de la patria, Simón Bolívar, fué dueño de hatos de ga 
nado y fincas de cacao, heredado de sus mayores y que vendió para sos 
tener sus campañas políticas. Y falleció, y sus últimos días los pa 
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só en la casa de campo de San Pedro Alejandrino, que era una finca pa 
nelera de caña de azúcar. 
Las guerras civiles diezmaron campos y veredas. La agricultura se de 
senvolvió muy difícilmente en medio de esas dificultades y sólo a fi 
nales de esa centuria, aparecieron los primeros cultivos de exporta 
ción como el café, el caucho, la quina y una fruta que irrumpió en el 
mercado internacional: el banano. Pocos años después, el banano se 
convirtió en el símbolo de paz entre los colombianos como quiera que 
ful en una finca bananera, la finca Neerlandia, en donde el general 
Uribe Uribe le puso fin a la guerra civil de los mil días. 
Desde 1848 se venía acariciando la idea de establecer un ferrocarril 
que uniera a Santa Marta con el río Magdalena y desarrollara un inge 
nio azucarero con miras a la exportación. 
Fué sólo en 1872 cuando unos samarios radicados en Bogotá constituye 
ron una compañía denominada "Sociedad Patriótica del Magdalena" con 
el objeto de construir un ferrocarril en esa región. La sociedad ce 
labró contrato con el gobierno que dió origen a la Ley 83 de 1873 la 
cual autorizó al poder Ejecutivo para contratar la vía férrea, como 
en efecto se celebró con los señores Manuel Julián de Mier y Roberto 
A. Joy. Los concesionarios fundaron en Londres una compañía con ca 
pital inglés y el 24 de junio de 1887 se inauguró el trayecto entre 
Santa Marta y Ciénaga. En 1894 la línea férrea se prolongó hasta o 
rillas del río Sevilla. Ni los cultivos de caña ni los de cacao, se 
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multiplicaron, pero por esos años José Manuel González trajo de Bocas 
del Toro, en Panamá, las primeras semillas de banano, sembró la finca 
Lucía y un año desipuét inició las primeras exportaciones en velero al 
mercado de New York, que obviamente llegaron maduros al puerto de des 
tino y constituyeron un revés económico para el pionero de la indus 
tria bananera en Colombia. e( borark, y 14. Irc 
Debe mencionarse a Minor C. Keith quien fundó en Santa Marta la Colom 
bian Land Co. adquiriendo 20.000 Has, compró el ferrocarril y al ini 
ciarse el presente siglo fué de los fundadores de la United Fruit Co. 
La industria bananera de Colombia llegó a cubrir treinta mil hectáre 
as, que se redujeron a la mitad cuando en los años 30' ,apareció la Si 
gatoka. Hoy en día subsisten unas cinco mil hectáreas de banano con 
los más sofisticados sistemas de riego que existen en el país dentro 
de una economía muy diversificada, 
3.2 RESEÑA HISTORICA 
Los españoles encontraron en esta área asientos indígenas que se dedi 
caban a la pesca y a una agricultura rudimentaria. Probablemente el 
banano se introdujo hacia 1570,.y un siglo después existían varias 
clases de guineos en las proximidades de Santa Marta. 
El marqués de Mier, en pus haciendas de Papare y Garabuya sembró ca 





'10alens En el siglo XIX en el año de 1834, a los cuatro años de haber muerto 
el libertador, 53 temblores en cadena dejaron a Santa Marta en rui 
nas. El comercio no se estancó, y lis habitantes sacaron energía pa_ 
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ra superar el momento difícil. 
El puerto se mantuvo en su movimiento normal con tendencia a aumentar 
el tráfico con el resto de la Costa Atlántica y el exterior. En la 
guerra civil de 1840 la provincia de Santa Marta en aras del federa 
lismo, se declaró estado soberano de Manzanares. Con la pacificación 
de estos territorios por el general Pedro Alcántara Herrán, se volvió 
a la normalidad. Pero en 1850 Santa Marta sufrió un nuevo percance: 
el río Manzanares inundó la ciudad. Otra vez sus gentes se dedicaron 
a la reconstrucción y recuperación colectiva. El puerto no perdió su 
impulso hasta 1872, que fué cuando comenzó a disminuir la capacidad 
comercial, en comparación con Cartagena y Barranquilla. El desempleo 
y los capitales inoficiosos hicieron que volvieran los ojos hacia la 
agricultura y el comercio con el interior del país. Ante la exigen 
cia perentoria de abrirse otras perspectivas económicas, Santa Marta 
buscó en Ciénaga una alianza muy estrecha para mancomunar esfuerzos y 
despejar un raudal de posibilidades en Norteamérica y Europa. 
Por la feracidad de las tierras se fueron instalando fundos pequeños 
especialmente en las regiones de Córdoba, Cordobita y la Aguja, donde 
varios campesinos por iniciativa propia se convirtieron en colonos Y 
pequeños productores de cacao. En la década del 70' se estableció la 
Campagie Inmobiliere Et Agrícola de ColcAie, empresa francesa que se 
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dedicó al tabaco y al cacao; claro está que las exportaciones se hací 
an para Francia, y los agricultores nacionales vendían sus productos 
a los intereses europeos. Cultivadores experimentados de las Sabanas 
de Bolívar, vastos territorios de la Costa Atlántica de Colombia, se 
establecieron en la región como si fuera una nueva tierra prometida 
para la siembra del tabaco. Para ese entonces, Ciénaga disponía de 
un pequeño muelle que llamaban Guarfe pero las vías de penetración se 
dificultaban en relación con Río Frío, Guacamayal, Sevilla y Orihueca. 
A partir de 1887 se inició la siembra comercial del banano en la fin 
ca Lucía y en 1889 en el vapor Simón Dumoi, se hizo el primer embar 
que para Nueva York de 4.950 racimos pero por haber llegado en mal es 
tado, fueron arrojados al mar por orden de la junta de higiene de di 
cha ciudad. 
A raiz de esto, la compañía J. Sanders, de Nueva Orleans, tomó la ini 
ciativa por la pérdida que sufrió el señor González, la Colombian 
Land Company, en 1892 sobrepasó.a la firma anterior e inició el nego 
cio de exportación en gran escala. Esto se debió a que el ferroca 
rril había llegado a Río Frío. El racimo se cotizaba a buen precio 
en Estados Unidos por lo cual era un incentivo para su ampliación. En 
estas circunstancias se continuó el ferrocarril hasta Sevilla para 
1894. La Colombian land Company con gran habilidad, puso a su servi 
cío a la The Santa Marta Railway Company, pues con este procedimiento 
se incrementaba el auge de la industria del banano en su propio bene 
ficio. El gerente de 'ambas empresas inglesas era W.C. Cooperthwayt. 
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Una vez mezclados estos dos intereses, sobrevino la adquisición de te 
rrenos y fincas, a lo largo de la carrilera, para expandir las ventas 
de la fruta por.parte de los estadinenses. 
Con la quiebra de la casa distribuidora Heoadley and Compay, de Nueva 
Orleans, la Colombian Land Company sufrió un revés económico por inde 
pendencia de ésta con la otra. 
En 1901 se estableció de hecho la United Fruit Cowpanyen el Magdalena. 
Esta compañía había sido fundada dos años antes en Boston, ful enton 
ces cuando el bananero norteamericano Minor C. Keit teenificó los mé 
todos de producción y comercialización del banano y se interesó en la 
continuación del ferrocarril hasta Fundación , lo que se logró para 
1906 bajo el control de la United. Así mismo, el acaparamiento de 
tierras avanzó en favor del nuevo monopolio. 
En 1908 la compañía francesa Inmobiliere Et Agricole de Colombia ex 
tendió sus cultivos hacia Aracataca, paraje de Theobromina. Manuel 
Dávila P. fundó en 1909 la Santa Marta Fruit Company. Al año siguien 
te apareció la Sebilla Banana Compani; la competencia persistió en 
1911 con la Atlantic Fruit Company gerenciada por Joseph Giorgio, 
quien obtuvo a plazos alrededor de mil hectáreas de cultivo. 
Las dos últimas entidades, hostigadas por la United con toda clase de 
11 cortapizas, vendieron sus acciones o parte de éstas a dicha empresa. 
A partir de 1912, la Sevilla Banana Company había desaparecido por 
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completo, en ese año, el 9 de octubre se estableció legalmente la Uni 
ted Fruit Company de conformidad con los dos decretos legislativos de 
1908 y las leyes 29 de 1907 i(exportación libre de gravámenes por ocho 
años) y 61 de 1909 (exención de impuestos por veinte años para el ba 
1 nano enviado al exterior). Es decir que bajo el gobierno de Rafael 
Reyes (1904-1909) se favoreció enormemente a los productores de bana 
no además de concederles un subsidio de quince pesos por hectárea sem 
brada. 
Hacia 1915 cuando ya casi se extinguía la Atlantic Fruit Company, la 
United tomaba gran ventaja en la Guerra del Banano porque su afán era 
obtener el control absoluto del área cultivable y la no cultivable. 
A consecuencia de esto, la compañía atropellaba sin fórmula de juicio 
o sobornaba o subvencionaba al que tratara de estropear sus reglas u 
nilaterales de juego. Se introdujo la modalidad del pago quincenal, 
acompañado de vales para la adquisición de artículos de primera nece 
sidad en los comisariatos. 
Apenas Minor C. Key a finales de 1919, se abrió en franca competencia 
con la United, la empresa puso en guardia a doscientos sembradores al 
imponer a éstos unos' contratos con cláusulas más enojosas y con amena 
za de restringir el agua de los canales a quien no los firmara. Los 
productores independientes se agruparon en torno a la Compañía Frute 
ra Nacional, fundada en 1920 para competir con la United. En el puer 
to de Nueva York retenían los cargamentos de la frutera y se los en 
tregában a los representantes de la United. 
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En 1921, la United Fruit Company recibió en traspaso los bienes de la 
compañía francesa. 
3.3 ECOLOGIA DEL CULTIVO 
El banano es una planta que se desarrolla en condiciones óptimas en 
las regiones tropicales que son húmedas Y cálidas. Presenta un creci 
miento continuo cuya inflorescencia aparece cuando se detiene la pro 
ducción de hojas y raíces. La luz, temperatura y reserva de agua son 
determinantes, así COM el contenido de nutrientes del suelo. 
La ubicación geográfica de esta planta se sitúa entre los 30° de lati 
tud norte y 30° de latitud sur, las mejores condiciones se dan entre 
los O y 15° de latitud norte o sur. 
La altitud es indispensable en el desarrollo y cosecha, el límite es 
de 300 m.s.n.m. 
4 3.3.1 Lluvia y Humedad 
Por su estructura botánica de una gran disponibilidad de humedad per 
manente en el suelo, para la obtención de cosechas económicamente ren 
tables, se considera suministrar de 100 a 800 mm de agua por mes, pa 
ra cumplir con los requerimientos necesarios de las plantas. La hume 
dad relativa ideal es del 70%. 
3.3.2 Temperatura 
La temperatura tiene un efecto preponderante en el desarrollo y creci 
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miento del banano. Este requiere tempc.raturas relativamente altas, 
que varían entre los 21 y los 29.5°C, con una media de 27. Su mínima 
absoluta es de 15.6°C y su máxima de 37.8°C. A 30°C, el crecimiento 
de la planta es máximo, a 34°C disminuye. 
La temperatura óptima para el desarrollo normal de los bananos comer 
ciales debe ser de alrededol de 28°C, con mínimas no menores de 18°C 
y máximas no mayores de 34°C. 
3.3.3 Movimiento del Aire, Vientos 
Los suaves desgarres causados en la lámina de la hoja por el viento, 
normalmente no son serios cuando las velocidades son menores de 20 a 
30 Km/Hora, cuando son mayores puede haber daños. 
La mayoría de los clones cultivados toleran vientos con velocidades 
hasta de 40 Km/Hora. Velocidades entre 40 y 35 Km/Hora producen da 
hos moderados como derraigamiento parcial o total, quebraduras del 
pseudotallo u otros daños dependiendo de la edad de la planta, tipo 
de clon, estado de desarrollo y tamaño. Cuando los vientos son de 
velocidades mayores a 55 Km/Hora, la destrucción puedeser total. 
3.3.4 Luminosidad 
El sombreado mutuo causa problemas en la captación de luz por las plan 
tas, sobretodo cuando la intensidad luminosa por nubosidad es baja, o 
por exceso de plantas por unidad de superficie cultivada. 
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La ausencia total de la luz no interrumpe la salida de hojas ni su de 
sarrollo, pero los limbos quedan blanquecinos y las vainas foliares 
se alargan mucho. Los pseudotallos en plantas sombreadas se alargan' 
ya que los retoños buscan la luz, se desincroniza el crecimiento con 
el desarrollo del sistema foliar y radical, con consecuencias graves 
para el desarrollo y calidad de los frutos. 
Bajo condiciones de baja luminosidad el ciclo vegetativo se alarga no 
toriamente y pasa desde alrededor de 8.5 meses en plantaciones bien 
expuestas a la luz, hasta 14 meses en plantas que crecen en penumbra. 
La luz es determinante en la duración del período de desarrollo del 
fruto una vez que éste ha emergido de la planta, ya que la etapa de 
llenado de almidones requiere de toda la capacidad fotosintética de 
la planta madre. 
3.3.5 Suelos 
Para la escogencia de un suelo bananero, no sólo se requiere conocer 
el tipo de clon a plantar y su potencial de productividad, sino' que 
también el nivel de tecnología a emplear y el tipo de mercado para la 
producción. Cuándo se cultiva para cultivo interno, no requiere con 
diciones óptimas de suelos; para los mercados de exportación muy exi 
gentes en calidad y muy competitivos, no sólo requiere de los mejores 
clones y más productivos, sino que de los mejores suelos disponibles. 
Dice Simonds (1973) que no existe "una buena tierra para banano" cuan 
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do se pretende cultivar sin fertilización por un período largo. De a 
cuerdo con la tecnología moderna y los altos niveles de productividad 
esperados,, no es posible esperar que ningún suelo por bueno que sea 
puede dar altas producciones de bananos sin la fertilización adecua 
da a sus necesidades. Ningún suelo de por sí, es capaz de mantener 
los altos rendimientos de los clones de mayor potencialidad sin un 
buen plan de manejo. 
Los suelos más aptos son suelos francos, franco-limoso, franco-areno 
so, muy finos y profundos con pH de 5-7 y suelos fértiles muy ricos 
en nutrientes. En el suelo debe haber siempre buena capacidad de cam 
po y que el nivel freático no sea mayor de 1.20 m. 
3.4 LABORES CULTURALES 
Teniendo en cuenta que de acuerdo a las labores culturales que se ha 
gan en la plantación van a incidir directamente en la producción y ca 
lidad de fruta, cabe mencionar a groso modo algunas labores en una ex 
plotación bananera. 
3.4.1 Desmache 
Es la operación de eliminar los hijos de cada madre que se consideran 
indeseables. 
3.4.2 Apuntalamiento o Apoyo 
Consiste en suministrar un sostén a las plantas. Existen varios sis 
temas de apuntalamiento, entre ellos tenemos: el de escalera y el de 
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amarre planta a poste, etc. Por lo general esta labor se efectúa se 
manalmente a través de toda la finca y se apuntala la fruta en estado 
de bacota. 
3.4.3 Deshoje 
Contempla dos aspectos importantes: 
Hojas que interfieren al desarrollo de la furta y por ende su cali 
dad. 
Las hojas que habiendo cumplido su función fitosintética permane 
cen sostenidas por las plantas contiguas formando "ranchos o puen 
tes" que originan un microclima favorable a la proliferación de 
plagas y enfermedades. 
3.4.4 Embolse 
Esta labor consiste en colocar una bolsa de polietileno delgado y per 
forado al racimo, esto se hace con el fin de crear favorablemente un 
micro-clima al racimo, para acelerar el desarrollo de la fruta para e 
vitar el daño y proteger la calidad de la fruta; además de esto se ob 
tiene un color bastante agradable a la vista (verde pálido). Se pue 
den utilizar tres tipos de bolsas: una transparente que se utiliza 
la mayor parte del tiempo, una de color blanco o sea de colores lecho 
so o pigmentadas, se' utiliza en el periodo de transición entre el in 
vierno y el verano cuando la intensidad del sol es mayor y puede cau 
sar quemazón al racimo, también la de color azul, que viene tratada 
con inSecticida para controlar el ataque de colaspis y del mapaitero. 
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3.4.5 Control de Edad o Identificación de la Fruta 
La identificación de la fruta permite el corte de fruta de banano por 
-.edades al ponerse la bolsa plástica en el racimo, ésto ocurre más o 
menos a los 15 días de haber emergido el racimo, se amarra ésta con 
una cinta que lo acompaña hasta que se cumple la edad necesaria para 
su cosecha. A partir del momento en que se coloca la cinta se empie 
za a contabilizar la edad del racimo. 
El corte de la fruta sin un sistema para controlar la edad del racimo 
da como resultado una mezcla de frutas de varias edades en las cajas 
para exportación. 
3.4.6 Desmane y Desbacote 
El desmane es una labor cultural que consiste en el corte de una o 
más manos. El principal efecto del desmane es que la fruta alcanza 
vitola a más temprana edad. Posteriormente se observa a medida que 
se eliminan las manos, aumenta el diámetro y longitud de los dedos 
progresivamente. 
El desbacote es la eliminación de la inflorescencia con el fin de lo 
grar un mayor grosor en los dedos. 
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4. COSECHA, PROCESO DE EMPAQUE Y TRANSPORTE 
DE LA FRUTA AL PUERTO 
En este capítulo trataremos aspectos importantes desde el momento de 
la cosecha, hasta que el producto es embarcado con destino a los dis 
tintos mercados internacionales. 
4.1 COSECHA 
La cosecha es una de las operaciones más importantes del cultivo de 
banano. Un buen planteamiento de esta actividad presenta un máximo 
aprovechamiento de la fruta, con cualidades que permita satisfacer 
los mercados. 
Debe tenerse clara la idea, que el banano debe cosecharse verde en un 
punto tan cercano como sea posible de la madurez fisiológica natural 
y evitar que se maduren durante el transporte o en una fecha diferen 
te a la programada según las necesidades del mercado. La fruta debe 
llegar a los mercados verde, fresca y de buena calidad y ello se con 
sigue efectuando la cosecha en el momento más oportuno de acuerdo a 
las circunstancias. 
4.1.1 Grado Optimo de Madurez 
Se conoce como grado óptimo de corte o de cosecha, el estado de madu 
rez fisiológica de las frutas, que permiten un máximo aprovechamiento 
del racimo, sin que exista maduración durante el transporte o almace 
namiento, manteniendo la lozanía y calidad propia de una fiuta fresca 
para la mesa. 
El crecimiento de los dedos se da en tres fases: una primera de cre 
cimiento rápido que corresponde al período de elongación por división 
celular y que ocurre desde la floración hasta los 28 días. La segun 
da fase es de estancamiento del crecimiento, con un periodo de transi 
Gra entre la división celular y el crecimiento de las células, abar 
ca desde los 28-38 días. La tercera fase es de crecimiento exponen 
cial y se opera en el fruto el llenado de almidones, esta fase se ini 
cía el día 38 y finaliza con la maduración, la cual comienza más o me 
nos a los 105 días de su desarrollo. El fruto jóven es anguloso y to 
ma una parte progresivamente cilíndrica con la acumulación de almido 
nes. 
4.1.2 Programación de la Cosecha 
La programación de la cosecha se hace con base en los inventarios de 
fruta colgando en la plantación, de la distancia de los mercados, la 
demanda y la condición ecológica en que se desarrolla la fruta. Con 
base en un inventario dado la cantidad de grado de corte. 
4.1.2.1 Estimaciones de la produccion 
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Es una actividad que requiere mucha precisión y uso de buenos crite 
ríos basados en la estadística y la experiencia. Las estimaciones 
son una conjugación de puntos que deben incluir adeMás de los inven 
tarios de frutas, un conocimiento claro de los diversos factores que 
pueden provocar variaciones en el grado de corte. 
Las proyecciones deben ser sumamente aproximadas, ya que de ello de 
pende en primer término el mercado y en segundo lugar el buen aprove 
chamiento y optimización de la cosecha. 
Una tasación errónea, ocasiona problemas muy graves en el transporte 
Y mercadeo de la fruta. Cuando las estimaciones son menores a los 
inventarios de ésta, tiende a aumentar el grado de corta en el campo 
con graves riesgos de maduración prematura, y pérdidas económicas y 
de calidad. Estimaciones superiores a los inventarios, conducen a 
cortas prematuras (precorta) con reducción de grado, peso de los ra 
cimos y de la cosecha. 
Los cálculos se hacen con base en los inventarios de la fruta en un 
período dado. Estos se establecen por las sumas de las floraciones 
(frutas paridas) por semana, contadas según el número de bolsas y 
cintas colocadas en el racimo. 
La proyección de cosecha para una semana determinada, se hace restan 
do a los inventarios, los promedios de pérdidas de los racimos, tan 
to en el campo como en la planta, para lo cual es básica llevar regís 
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tros exactos de frutas perdidas por volcamiento, pestes, maduración 
prematura, plantas pobres y en la planta de empaque por peste, dete 
rioro durante la cosecha, transporte a la Planta y otras causas. 
Una vez restadas las pérdidas, debe considerarse la variación del gra 
do de corta, con base en el desarrollo del diámetro de la fruta, lo 
que se consigue calibrándola para las próximas fechas y obtener un In 
dice de crecimiento, que fijará qué porcentajes de la fruta en inven 
tario (para una semana determinada), llegará al grado de corta solici 
tado por el mercado. Bajo condiciones ecológicas adversas, el índice 
de crecimiento disminuye y con ello la estimación de fruta. 
Estimado el número de frutas a cosechar, se procede a calcular el to 
tal de cajas a producir, aplicando los promedios de conversión de ra 
cimos a cajas y de acuerdo a los registros llevados por las plantas 
empacadoras en cada finca, para cada época. Para estimaciones semana 
les se sugiere usar los datos de la semana anterior. Los promedios 
de conversión están determinados por el tamaño del fruto, por el gra 
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do de corta, por el peso del racimo y por la calidad a procesa;-. 
Las proyecciones de cosecha deben hacerse anuales, trimestrales y se 
manales. Las anuales sirven a la compañía comercializadora para pro 
gramar sus mercados y el transporte de la producción con suficiente 
tiempo. Estos tienen un grado de precisión entre 80 y 90% y se reali 
zan con base en la producción del año anterior y el estado de la plan 
tación al momento de hacer la observación. 
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Las estimaciones trimestrales son bastante precisas ya que se cuenta 
con la estadística de floración semanal durante ese periodo, y las va 
naciones existentes, obedecen a factores conocidos que pueden prede 
cirse con facilidad, la programación (12 semanas) permite programar 
la oferta a los mercados, con información de alto grado de confiabili 
dad para cada semana. Las estimaciones semanales revisan los datos a 
portados para cada semana en la producción trimestral, e introducen 
todos aquellos factores de variación del grado de corta, que pueden o 
casionar modificaciones en el número de frutas a cortar, para las ne 
cesidades de los mercados. 
4.1.2.2 Ordenes de corta 
Buenas estimaciones de producción de acuerdo a necesidades de los mer 
cados, permiten elaborar un programa de comercialización, designando 
la cantidad de fruta necesaria de acuerdo a los medios de transporte, 
mercados lejanos (Europa y Medio Oriente), se servirán con barcos que 
puedan movilizar grandes volúmenes (180.000 cajas o más) para dismi 
nuir el costo de transporte. Los mercados de Estados Unidos y Canadá 
se servirán con barcos de menor tamaño. 
Con base en la distribución anterior se emite una orden de corta para 
cada finca, donde se fija la cantidad de cajas a cosechar, el grado 
de corta, el destino de la producción, el material de empaque; puerto 
de atraque, nombre del barco, fecha y hora de atraque, fecha y hora 
de carga, fecha y hora de desatraque y todos aquellos datos que se 
consideran necesarios para realizar un buen manejo y obtener un pro 
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ducto de calidad óptima en el momento de mercado más oportuno, ver 
Anexo 4. 
4.1.2.3 Corte de la fruta 
El corte de la fruta es probablemente la operación más delicada de 
la etapa de producción. En ella se trata de obtener el mayor benefi 
cio de la fruta después de haberle dado el mayor cuidado con respec 
to al deshije, limpieza, fertilización y otras labores de manejo. En 
esta operación se trata de cortar la fruta que tiene la edad y el ca 
libre deseado y se debe dar el mejor trato para obtener así mayor 
rendimiento. 
La labor de cosecha consiste en recorrer el área asignada y locali 
zar todas las frutas que corresponden a las intrucciones. 
4.2 TRANSPORTE DE LA FRUTA A LA EMPACADORA 
Una vez cosechada la fruta, ésta debe transportarse hasta la planta 
de empaque en la forma más eficiente posible, al menor costo y'con 
el grado más bajo de deterioro. Este proceso abarca los siguientes 
pasos: 
4.2.1 Cable Vía 
Con la instalación del cable-carril apropiado, los racimos se cuel 
gan en rodines o carrioles separados con varillas de acero de 1.20-
1.50 m. de longitud, llarlados separadores, que tiene romo función se 
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- Racimos que tengan dos o más manos afectadas por hongos. 
Los racimos que tengan algún grado de quema química, producto de 
herbicida, insecticidas nematicidas u otros productos químicos. 
Los racimos que tengan residuos químicos en un más de 50% de los 
dedos. 
Frutas cortadas un día diferente al establecido en la orden de cor 
ta. 
Frutas que no presentan cintas que identifiquen su edad fisiológi 
ca. 
4.2.3 Desembolse y Desflore 
La operación de quitar las bolsas plásticas que protegieron la fruta 
durante doce semanas y en el transporte F la planta es sencilla, pero 
debe tenerse el cuidado, en el sentido de la curvatura de los dedos, 
a fin de evitar que el plástico desprenda residuos florales que causa 
ran derramen de látex, que pueden estropear la calidad de la fruta. 
Se recomienda que el quitador del plástico, no descubra más de 12 ra 
cimos a la vez, a fin de permitir a la operación de eliminación de re 
siduos florales, efectuar su labor en un período no mayor de cinco mi 
nutos entre el inicio del proceso y el lavado de la fruta en la pila 
de desmane, ya que el derrame de látex es profusa y no debe de secar 
se antes del lavado. Los residuos florales se quitan a mano inician 
do la labor de las manos inferiores a las superiores. 
4.2.4 Desmane de la Fruta 
Consiste en separar las manos del raquis central. La operación se 
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pararar y repartir la carga, con el propósito de que se distribuya en 
tre la mayor cantidad posible de torres de sostén del cable. Los ro 
dines o carrioles así entrelazados, forman un tren de fruta, cuyo ta 
maño es variable. 
4.2.2 Recibo de la Fruta 
El racimo o fruta cosechada, es transportada a la planta de empaque, 
donde es recibida para su proceso y debe cumplir con una serie de nor 
mas de calidad para ser aceptada. Se consideran como racimos no ap 
tos para el proceso de empaque los siguientes: 
Con edades mayores a las estipuladas en la orden de corta. 
Con calibraciones mayores o r2nores que los anotados en la orden 
de corta. En caso de que este defecto se presente, se aprovechan 
todas las manos que estén dentro de los límites permisibles de 
grado. Para determinar el grado permisible para la última mano, 
se aceptará una diferencia de cinco grados. 
Fruta que muestre algún estado de maduración. 
Fruta de matas caídas previas a la cosecha. 
Fruta con pulpa suave, resultado de maduración prematura. 
Racimos deformes por cualquier razón. 
Frutas (pobres), de plantas cuyo desarrollo presentó problemas fi 
siológitos. 
Frutos que por caídas durante la cosecha o el transporte, tengan 
más del 50% del racimo deteriorado. 
Racimos con más del 50% afectados por daños de insectos. 
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efectúa mediante el uso de cuchillos curvos o espAtulas de acero, 
construidas especialmente para desmanar fruta colgando. 
-La efectividad del desmane puede variar de acuerdo a la forma en que 
se traslada la fruta a la planta de empaque, al respecto existe gran 
discrepancia entre los agricultores, unos prefieren que el racimo se 
a llevado con las puntas de los dedos hacia abajo o invertidos, y o 
tros los recomiendan en forma natural. 
En la operación de desmane se producen la mayor parte de los daños 
que se ocasiona en el manejo de la fruta en la planta empacadora. 
4.2.5 Control de Calidad del Banano 
Para el control de calidad del banano tipo exportación, se tienen en 
cuenta las siguientes consideraciones: 
4.2.5.1 Banano de primera clase 
Es el banano de mejor calidad para la exportación. Las compañías exi 
gen los siguientes requisitos: 
Debe carecer de defectos de fruta (flores adheridas a la punta de 
los dedos, pegana, johston, diamante, punta negra, punta de ciga 
rro, magulladuras, dedos falsos o mal formados incluyendo los he 
ridos de cuchilla y los rajados por haberse pasado de vitola, po 




El largo mínimo de los dedos debe ser de ocho (8) pulgadas. 
El grado o grosor de la fruta debe oscilar entre 9 y 15 líneas. 
El número de dedos por pedazo o clóster ha de fluctyar entre un mí 
nimo de cuatro (4) y un máximo de diez (10). 
El número promedio de clósteres o caja debe ser de quince (15), te 
niendo en cuenta que la fluctuación comprende de doce a lieciseis. 
El peso neto por caja en la empacadora tiene que ser exactamente 
de cuarenta y un punto cinco (41.5) libras. 
Los sellos o rótulos de los clósteres deben ser colocados en cada 
segundo dedo en el verticilo interior. 
Las cajas tienen que ser de cartón comprimido y perforado. De a 
cuerdo con el sitio de exportación, la fruta debe ir forrada en po 
ly-pack o banabag. 
Toda caja tiene que llevar un código impreso en la esquina infe 
rior derecha de la tapa que identifica al agricultor que la envió. 
El banano de primera clase lo acepta inmediatamente cualquier im 
portador de Estados Unidos o de Europa. 
4.2.5.2 Banano de segunda clase 
Es aquella calidad de banano que no alcanza a llenar los requisitos 
de clasificación del banano de primera clase "este bananoes más corto, 
tiene defectos y vale menos". 
4.2.6 Selección de la Fruta 
Una vez definidas con claridad las normas de calidad, se procede a la 
separación de la fruta en sus diferentes calidades. 
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La opelación de selección se recomienda efectuar siguiendo los si 
guientes pasos: 
Revisión de la fruta. 
Lavar la fruta usando esponja de uretano si es necesario. 
Quitar cualquier residuo de flores. 
Revisión de la mano para identificar lesiones y defectos. 
Una vez saneada la mano se parte en unidades llamadas gajos o 
clóster. 
La corona debe ser fuerte y cortarse de un sólo tirón, tiene que 
quedar alta y plana y hay que evitar desgarraduras. Dejar la ma 
yor cantidad de corona posible para no falsear los dedos. La venta 
de corona es un buen negocio para el productor y un factor de cali 
dad muy apreciado en los mercados. 
El largo de los dedos será el especificado en las normas de cali 
dad. 
El grado máximo y mínimo de la fruta será el especificado en las 
normas de calidad. 
Separar la fruta según calidad. 
4.2.7 Lavado de la Fruta 
Una vez que la fruta ha sido clasificada por la selección y separa 
dos en gajos, se procede a lavarla con el propósito de quitar sucie 
dades y sobretodo para lavar el látex que se derrama de los cortes 
realizados anteriormente. El lavado con agua pura es muy convenien 
te para evitar la pudrición de corona que son producto dé bacterias 
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suspendidas en el agua sucia del lavado. 
Algunas comercializadoras recomiendan el uso de cloro disuelto en el 
agua de lavado para reducir la población bacterial. 
4.2.8 Tratamiento de Corona 
La pudrición de las coronas es uno de los factores más significativos 
en la calidad de la fruta mercadeable y es de mayor consideración pa 
ra los mercados lejanos donde la fruta debe almacenarse por largo 
tiempo, antes de su maduración y consumo. 
La presencia de microorganismos causales de la pudrición de la corona 
así como las condiciones de higiene y normas de trabajo imperantes en 
una planta de empaque harán que la pudrición de la corona sea mayor o 
menor, por lo que resulta muy recomendable una prevención oportuna 
que puede conseguirse mediante los siguientes pasos: 
4.2.8.1 Sanidad de la planta empacadora 
Las plantas deben de mantenerse limpias durante todo el proceso de em 
pague. Los residuos de flores, raquis y fruta rechazada debe de remo 
verse rápidamente. El agua para el lavado de la fruta, debe ser hm 
pia y en cantidad suficiente que remueva el látex y las suciedades en 
las pilas de lavado en el menor tiempo posible. Las pilas deben va 
ciarse y lavarse después de cada proceso diario. Al menos una vez 
por semana se hará un aseo general en la planta de empaque, que impli 
ca el lavado de todo el equipo que se use durante todo el proceso. 
• 
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4.2.8.2 Corte de corona y remoción de dedos 
Es recomendable que todos los cortes sean lisos y limpios. La corona 
debe cortarse en forma horizontal, separando todo tejido del: raquis, 
pero dejando la mayor cantidad posible. Los cortes para la división 
de gajos, se hace con cuchillas de selección cuyas puntas tienen que 
estar bien afiladas. El objetivo es evitar desgarraduras o cortes al 
pedicelo en los dedos vecinos. 
4.2.8.3 Uso de fungicidas 
El uso de fungicidas en los cortes, es vital para prevenir la,pudri 
clan de las coronas. Los fungicidas más usados son: benzimidazole, 
mertec, methyl, benlate obenzimidazol, etc. Para evitar el derrame 
de látex en los cortes después del lavado de las frutas se recomienda 
aplicar una sustancia astringente, que cierra los vasos conductores 
de látex, el producto más recomendado es el sulfato amónico de alumi 
nio, conocido con el nombre comercial de alumbre. 
4.2.9 Rotulado o Sellado de la Fruta 
Las compañías comercializadoras han introducido el uso de sellos o e 
tiquetas en la fruta con el fin de establecer la marca y calidad de 
la misma. 
La forma, tamaño y color de los sellos han sido motivo de intensos es 
tudios de mercado, su diseño, así como la distribución y número a u 
sar en cada mano o gajo se han investigado para una mejor aceptación 
del consumidor. 
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4.2.10 Pesada de la Fruta 
La fruta se vende madura en los mercados por peso neto, es por ello 
-
que resulta indispensable reponer durante el proceso de empaque la 
pérdida de peso por transpiración que sufre la fruta durante el trns 
porte y almacenamiento. Estas pérdidas varían de acuerdo a la distan 
cia de los mercados y consecuentemente con los materiales de empaque. 
Al respecto, algunas compañías para no correr riesgos por falta de pe 
so, empacan 19.32 Kgs para las cajas de 18.14 Kgs sin que importe la 
distancia de los distintos mercados. El peso debe darse por una va 
nación por caja de más o menos 100 grs y con un total no mayor de 15 
grs y 100 dedos. 
4.2.11 Empaque 
El empaque de la fruta, es una operación que tiene gran importancia 
porque constituye el paso final en la presentación del producto en 
los mercados. La labor consiste en acomodar los gajos o manos en las 
cajas, siguiendo especificaciones definidas que constituyen un patrón 
de empaque para cada calidad y para cada mercado. Los bananos deben 
ser bien colocados en las cajas a fin de que no sufra deterioro duran 
te el manejo, y su presentación es factor de gran importancia en la 
calidad final del producto. 
Existen varios sistemas que constituyen patrones de empaque para las 
diferentes calidades y para los diversos mercados. Para calidades 
superiores en gajos, se hacen empaques de 3, 4 o 5 filas, de acuerdo 
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a la longitud media de los dedos, el empaque más corriente es el de 
cuatro filas y obedece al patrón siguiente: 
Colóquese la primera fila de manos con dedos de tamaño pequeño y pla 
nos con la corona hacia el empacador. Sobre esta fila ponga otra de 
gajos con dedos pequeños o medianos, bien formados y curvos, con la 
corona en el sentido opuesto al empacador. La tercera fila se acomo 
da sobre la primera fila centrando en la caja las dos filas anterio 
res, y se hace con manos de dedos largos y curvos, ya que éste es el 
mayor espacio que existe en la caja. Para acomodar la cuarta fila se 
jalan las tres filas empacadas hacia el operador y en el espacio que 
se forma, se acomoda la cuarta fila, con gajos de dedos medianos o 
largos según sea el caso. Este patrón produce cajas de buena presen 
tación, ya que los dedos superiores son largos, bien formados y uni 
formes. , 
4.2.11.1 Control de calidad del empaque 
Una vez que la fruta ha sido empacada siguiendo las normas de calidad 
y los patrones de empaque recomendados para cada mercado, se procede 
a hacer un control de calidad mediante un muestreo estadístico de la 
producción, para cada planta de empaque y a diferentes horas. Se eva 
lúan diez cajas, cinco por la mañana y cinco por la tarde, y del to 
tal de evaluación se obtiene un porcentaje de calidad que no debe ser 
inferior a un 85% si se desea servir bien los mercados. 
ANSPORTE DE LA FRUTA AL PUERTO 
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Como consecuencia de las distancias que separan la zona de cultivos 
de los puertos marítimos de embarque, el transporte de la fruta re 
quiere de una infraestructura permanente que permita un movimiento 
rápido y eficiente desde la plantación al buque bananero. 
El transporte ferroviario ha estado íntimamente ligado con los culti 
vos y explotación de la fruta en los países de Centroamérica. 
El transporte fluvial se utiliza en la región de Urabá (Colombia), co 
mo consecuencia de la ausencia de muelles para la carga de banano, 
por lo tanto se ha requerido de la organización de un vasto sistema 
de este transporte constituido por "bongos" que en número generalmen 
te de tres, son tirados por un remolcador a través de canales natura 
les y artificiales y en el último tramo a través del mar en el Golfo 
de Urabá, donde el buque anclado en una plataforma flotante es carga 
do. 
El transporte por carretera si bien teóricamente no podría competir 
con el ferrocarril en eficiencia y costos, en la práctica el resulta 
do es otro, y si se cuenta con buenas carreteras los resultados son 
satisfactorios, sin las limitaciones que necesariamente imponen los 
ferrocarriles con sus sistemas de programación; estos resultados son 
más eficientes si se emplea el uso de furgones y contenedores de gran 
des volúmenes de carga. 
4.3.1 Transporte en Contenedores. 
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El uso de contenedores presenta una gran altelnativa para el transpor 
te moderno y eficiente de los bananos, sin embargo, no se ha desarro 
liado mucho debido al alto costo del gran número de unidades que son 
necesarios para mantener en el circuito. A la existencia de pocos 
navíos porta—contenedores y al alto costo de fletes. 
Los contenedores son de fácil manejo por personal no especializado y 
sólo requieren de instrucciones simples para manipular el generador 
y la unidad de enfriamiento individual, es quizás en el sistema de es 
tiba de la caja donde debe prestarse mayor atención a fin de permitir 
una fácil circulación y renovación del aire frío. 
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5. RESULTADOS Y DISCUSION 
En la compañía TECNICAS BALTIME DE COLOMBIA, el manejo de la fruta en 
sí, comienza desde el momento de la cosecha, donde debe evitarse en 
lo posible de que ésta sufra maltratos, magulladuras y otros daños 
que afecten su calidad. 
Aunque antes de ésta, se realizan otras labores que son importantes 
para que el banano llegue a ser cosechado en las condiciones requeri 
das por los productores y que son exigidas por la empresa. Tales la 
bores son: riego, fertilización, desmache, deshoje, desmane y desba 
cote, embolse, identificación de la fruta o control de edad y apunta 
lamiento. 
Riego: Por ser la planta de banano de conformación acuosa es exigen 
te en agua; requiriendo aproximadamente 2 pulgadas de agua por semana. 
TECNICAS BALTIME para el suministro de agua a la plantación utiliza 
los siguientes sistemas de riego: por gravedad, over head, under tree, 
drip irrigation (por goteo). 
Fertilización: Las cantidades y tipo de fertilización deben estar ba 
sodas en los resultados de un análisis químico del suelo. Normalmen 
te el cultivo del banano para su desarrollo y buena produccién regule 
re del Iiitrógeno y del Potasio, haciendo 6 aplicaciones alternas de 
cada elemento. 
Desmache: Es una práctica cultural que consiste en eliminar los hi 
jos que no se consideran sucesores, esta labor se puede hacer en for 
ma manual o química. 
Deshoje: Consiste en eliminar las hojas dobladas, hojas que están 
maltratando al racimo, hojas que estén afectadas por algún daño o en 
fermedad, hojas secas. 
Las hojas dobladas se eliminan porque retarda el crecimiento de los 
hijos sucesores. La hojas que están maltratando al racimo se elimi 
nan totalmente si la vena o nervadura central lo está rozando. 
Desmane y Desbacote: Consiste en eliminar la inflorescencia. El des 
bacote se hace con el fin de lograr un mayor grosor de los dedos. El 
desmane consiste en eliminar una o más manos. El principal efecto 
del desmane es que la fruta alcanza vitola a más temprana edad. 
Embolse: Es una de las labores culturales de mayor importancia en 
cuanto a la calidad y presentación de la fruta. Consiste en colocar 
una bolsa de polietileno delgada y perforada al racimo; la cual crea 
un microclima que acelera el desarrollo de la fruta y protege al ra 
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cimo de daños mecánicos y de insectos, además se obtiene un color ver 
de pálido, agradable a la vista. 
En esta labor se utilizan 3 tipos de bolsa: una transparente que se 
utiliza la mayor parte del tiempo; otra de color blanco oscuro, blan 
co lechoso o pigmentada que se usa especialmente en época de transi 
ción entre el invierno y el verano donde la intensidad del sol es ma 
yor de tal manera que pueda quemar la fruta y por último la de color 
azul la cual viene tratada con un insecticida para controlar el ata 
que de colaspis o mapaitero. 
Identificación de la Fruta o Control de Edad: Se hace con el fin de 
determinar la edad por semana de los raciffios paridos y evitar así la 
maduración de aquellas que por su grosor aparentan tener una edad me 
nor, esta labor se hace combinada con el embolse. Actualmente para 
la identificación de la fruta se está utilizando el sistema de cintas 
en colores. 
Apuntalamiento: Esta labor se hace con el propósito de brindarle un 
sostén a las plantas. Generalmente se efectúa semanalmente, se apun 
tala o apoya la fruta en estado de bacota. 
5.1 CLASIFICACION DEL PRODUCTO 
La clasificación de la fruta para exportación comienza desde el momen 
to del corte (cosecha), hasta cuando es pesada en la bandeja para su 
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posterior empaque. La fruta es cosechada a las 14 semanas cuando és 
ta alcanza la calibración exigida por el mercado internacional. El 
resto es barrida. 
Antes de llegar al desmane, en la bacadilla, se rechaza la fruta que 
presenta los siguientes defectos: grado bajo (delgado), fruta pobre 
(racimo corot, dedos cortos, gruesos, redondos y punta alargada). 
En la alberca de desmane, el agua contiene un producto astringente 
(bióxido de aluminio, alumbre), con el fin de cerrar los poros de la 
corona y evitar la salida de látex, en el momento del desmane y evi 
tar que la fruta se manche. En caso de que éstas se manchen, el a 
gua contiene otra sustancia llamada bacterol, que cumple la función 
de desmancharla. Todo esto para evitar el rechazo de la fruta. 
En el momento del desmane, a la fruta se le hace una clasificación de 
acuerdo al tamaño de los dedos de los gajos, ubicando en la parte cen 
tral las manos o gajos con dedos pequeños y en las partes laterales 
de la pila de desmane se colocan las manos de dedos largos, con el ob 
jeto de facilitarle la labor en primera instancia a los saneadores 
que se encargan de clasificar la fruta de acuerdo a la longitud de 
los dedos y la posición del dedo en las manos, y sacar aquellas manos 
que tengan problemas de maltrato, ataques de insectos, defectos u o 
tros daños. En esta sección se divide la mano en clóster con un mini 
mo de cuatro dedos y con un máximo de nueve, con el fin de facilitar 
el empaque de la fruta. 
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Los pesadores se encargan de tomar los clósteres y colocarlos en las 
bandejas. Cada bandeja contiene un máximo de catorce clósteres, dis 
puestos en las siguientes formas: seis clósteres grandes en un •extre 
mo y el resto en medianos y pequeños. 
La bandeja lleva clósteres grandes planos y grandes curvos, pequeños 
y medianos, curvos y pequeños y medianos planos. 
5.2 PERSONAL ENCARGADO DE LA MANIPULACION DEL PRODUCTO 
En las fincas se cuenta con personal disponible y práctico para el de 
sarrollo de las labores para sacar la producción requerida en cada pe 
nodo. 
El personal utilizado en las fincas no todo es fijo, sino que es nece 
sano recurrir a personal a destajo para cada corte, sin embargo, no 
siendo este personal fijo, se cuenta con él y debido a la constante 
labor que realiza cada uno de ellos se consideran especializados. 
El número de personas utilizados en las haces varía de acuerdo a su 




Este obrero está provisto de un calibrador en una vara que se lo ce') 
ca a los dedos del racimo, con un machete corta la planta y cae suave 
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mente el racimo sobre el hombro del colero y le corta el vástago. 
5.2.1.2 Colero 
Recibe el racimo con un cojín o almohadilla sobre el hombro, esto con 
el fin de que el racimo no sufra maltrato, una vez tiene el racimo en 
su hombro lo lleva hasta el cable-vía. 
5.2.1.3 Empinador 
Con ayuda del colero, colocan el racimo sobre el cable-vía, de tal 
forma que el racimo quede sujetado de la cadena del cable por el vás 
tago, éste se cuelga en forma natural. 
5.2.1.4 Carruchero 
Una vez el cable-vía se completa con veinte racimos, separados a una 
distancia de 1.20 m., con el propósito de evitar contacto que pueda o 
casionar daño a la fruta. Este obrero procede a transportarlo jalan 
do con una cuerda, la cual tiene un lazo que coloca sobre su cuerpo 
para facilitar su labor. 
5.2.2 Procesamiento en la Planta de Empaque 
El personal utilizado para el procesaimento de la fruta es el siguien 
te: 
5.2.2.1 Pesador de racimos 
Está provisto de un calibrador, un lápiz, una vitola y su respectivo 
registro. Esta persona chequea la cinta siguiendo las instrucciones 
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de corte, muestrea el racimo tomando el peso, calibración, número de 
manos, color de cinta y la clasifica en condición de leve, moderado o 
severo si presenta daño, y bueno si lo es, de la: siguiente forma: del 
primer viaje se toman como muestra los dos primeros, del segundo via 
je los dos siguientes (3 y 4), del tercer viaje se toman el 52 y 6° 
racimo, y así sucesivamente, reportando la siguiente información: 
Control de calidad de racimos cortados. 
Fruta cortada/color de cinta, que indica la edad del racimo y núme 
ro de racimos sin cinta. 
Reporte de control cable-vía, indica nombre del transportador y si 
hay varias cuadrillas de corte, se indica el grupo a que pertenece. 
Reporte de daño de fruta en planta empacadora, edad, calibración. 
Desgloce de rechazos, dice la causa por la cual se rechazó el raci 
MO. 
Resumen de corta, ver Anexos 5, 6 y 7. 
5.2.2.2 Desflorador 
Esta persona se encarga de quitar la bolsa que cubre el racimo, ha 
ciéndolo con mucho cuidado, abriéndola y llévandola hacia la parte su 
perior envolviéndola en el vástago. 
Luego retira las flores de los dedos, esta labor la hace de abajo ha 
cia arriba, para evitar que el látex de las manos superiores caiga so 
bre las inferiores; gira alrededor del racimo. 
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En algunas fincas, el desembolse se hace guardando un área de doce ra 
cimos antes del desmane. 
5.2.2.3 Desmanadores 
Realizan su labor hundiendo la gurvia o pala hacia abajo, pero tenien 
do cuidado de no dañar dedo de los extremos y a la formación de la co 
rona, llevando esto a un mejor aprovechamiento de la fruta. 
5.2.2.4 Selectores o Saneadores 
Cada selector cuenta con un curvo, una cinta para medir el largo míni 
mo de los dedos, un calibrador fijo para determinar su grosor mínimo 
y una esponja para limpiar la fruta de grasa, látex y otros. Los cua 
tro pasos que llevan a cabo para una buena selección son: 
Revisar la fruta. 
Sacar los defectos. 
Gajear. 
Hacer la corona. 
A pesar del ritmo con que se labora este grupo de elementos tienen un 
gran sentido de responsabilidad de su trabajo. 
1 El selector no recusa gajos, si tiene dudas lo coloca en una faja o 
banda, o en una tarima para que pueda ser inspeccionado; uno de los 
saneadores, reselecciona aquellas manos o gajos que debido al ritmo 
de trabajo se rechazan por ser dudosas. 
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5.2.2.5 LLenadores de bandeja-pesadores 
Su función es sacar los clósteres de la alberca, colocarlos en la ban 
deja llenando éstas con dedos pequeños, grandes y medianos, para ser 
pesados. 
5.2.2.6 Selladores 
En las fincas, es utilizado personal femenino para hacer esta labor, 
se utilizan generalmente de uno a dos del mismo lado del conveyor y 
colocan los sellos en la parte superior cóncava de los dedos y dejan 
do un dedo intermedio. Los selladores devuelven la bandeja a los pe 
sadores. 
5.2.2.7 Empacadores 
Toman los clósteres de las bandejas y los colocan en las cajas de la 
siguiente forma: 
Una primera fila de manos con dedos de tamaño pequeño y planos, con 
la corona hacia el operador, sobre esta fila colocan otra de gajos 
con dedos pequeños o medianos bien formados y curvos, con la corona 
en sentido opuesto a la anterior. La tercera fila la acomoda sobre 
la primera, centrando en la caja las dos filas anteriores y se hace 
con manos de dedos largos y curvos, para acomodar la cuarta fila el 
operario jala las tres filas empacadas hacia él y en el espacio que 
se forma se acomoda la cuarta fila con gajos de dedos largos. 
5.2.2.8 Tapadores 
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Colocan la tapa a la caja buscando que esta quede justa y que los ori 
ficios coincidan. También se encargan de colocar el código de la fin 
ca a la caja. 
5.2.2.9 Cargadores 
En algunas fincas los tapadores son los encargados de realizar la la 
bor de carga al contenedor, en otras existen personas específicas pa 
re hacer esta labor. 
Hay fincas donde la producción no alcanza para llenar un contenedor, 
las cuales utilizan personal encargado de cargar en camiones para que 
ésta sea transportada hasta el contenedor más cercano. 
Otras fincas más tecnificadas, donde después de tapada la caja, ésta 
sigue por una faja transportadora hacia el contenedor, para su poste 
rior arrume. 
5.2.2.10 Arrumadores 
Son los encargados de colocar las cajas dentro del contenedor de a 
cuerdo a las normas exigidas. 
5.2.2.11 Misceláneo 
Persona encargada de realizar varias labores en la finca. Conoce to 
das las labores que son imprescindibles dentro de la planta, a modo 
de suplir cualquier obrero en su puesto. Mantiene el patio de raci 
mos limpios, moja el patio, hace mantenimiento cable-vías, etc. 
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5.2.2.12 Jefe de planta de empaque 
Se encarga de que todas las labores se realicen lo mejor posible, ins 
pecciona antes de cada proceso que la planta de empaque esté en per 
fecto estado y es responsable de la calidad del producto. 
ONTROL DE CALIDAD 
Para hacer el control de calidad de la fruta en las fincas se tienen 
en cuenta las siguientes especificaciones: 
5.3.1 Grado Bajo (Delgado) 
El racimo se considera de bajo grado (delgado), cuado la calibración 
del racimo es menor que la calibración mínima asignada para la cose 
cha de la fruta. Si el porcentaje de bajo grado (delgado), llega al 
10% de la fruta que esta siendo cosechada, se deberá avisar por el me 
dio más rápido posible, al Departamento de Agricultura para que esta 
anomalía sea corregida inmediatamente. 
5.3.2 Grado Alto (LLeno) 
El racimo se considera de alto grado (lleno), cuando los dedos del ra 
cimo cosechado están completamente redondos y ya han perdido sus aris 
tas. Se determina que la fruta está llena o gruesa por su grado sin 
tomar en cuenta la calibración. En ocasiones anormales tales como: 
área no cubierta, infección de Sigatoka, inundaciones u otras causas 
que pongan a la fruta en peligro de maduración, se puede tomar la de 
cisión de asignar calibraciones máximas para evitar maduros en el 
puerto de descarga (generalmente se asignan dos calibraciones arriba 
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de las calibraciones mínimas como máximas). 
5.3.3 Fruta Pobre 
Cuando el racimo es corto, con dedos cortos gruesos, redondos y punta 
alargada. 
5.3.4 Calibración 
La calibración mínima aceptable en el mercado es: Estados Unidos, 46 
calibración mínima. El uso de estas calibraciones mínimas está es 
trictamente limitado a situaciones anormales tales como: daños por el 
viento, inundaciones, infecciones de Sigatoka u otras causas que pon 
gan a la fruta en peligro de maduración. Estas calibraciones mínimas 
podrán ser aplicadas solamente con autorización previa de la gerencia. 
La calibración máxima se aplica solamente en casos de fuerza mayor, 
como medida para evitar fruta madura en el mercado exterior. 
Cuando se corte en áreas pobres o afectadas con Sigatoka y para.evi 
tar problemas de maduros en el mercado, se recomienda asignar dos ca 
libraciones más bajas que las calibraciones mínimas establecidas para 
áreas buenas. 
5.3.5 Calidad de la Fruta Aceptable a Nivel de Finca 
5.3.5.1 Racimos no aceptables (recusados) 
- Fruta madura, llena y pobre, debe recusarse 100% sin tratar de a 
69 
provechar manos o gajos. 
Fruta delgada (bajo grado). 
Cuando la calibración de la fruta cosechada es menor de 46 grados 
para cortes americanos, deben ser recusados 100%. 
Cuando la calibración de la fruta es mayor que 46 grados dependien 
do del destino del corte y menor que la calibración mínima acepta 
da para cosecha de la fruta, dependiendo del porcentaje de fruta 
de baja calibración que está apareciendo en un día dado de corte, 
que dará a discresión del superintendente de empaque y
. 
 el de agri 
cultura la decisión de aceptar o recusar la fruta delgada. En to 
do caso deben tomarse medidas para corregir esta anomalía a la ma 
yor brevedad posible. 
Racimos caídos por el viento o por falta de apoyo que hayan hecho 
contacto con el suelo deben ser recusados 100%. Los racimos de ma 
tas dobladas que no hayan hecho contacto con el suelo pueden ser a 
ceptados siempre que reúnan las especificaciones de calidad y es 
tén dentro •de las calibraciones mínimas establecidas. En estos ca 
sos debe tenerse cuidado de no aceptar fruta de matas que hayna 
estado dobladas con un período de LB horas o más. 
Racimos de matas infectadas con moko deben 'ser recusadas 100%. 
Racimos que lleguen al área de desmane con dedos o manos obviamen 
te removidos (alterados) especialmente en el área de las manos 
7 
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grandes, deben ser recusados 100%. 
Racimos que después de ser cortados y qué antes o durante, estén 
siendo desmanados se caigan al suelo, deberán ser recusados 100%. 
Racimos con 50% o más de sus manos dañadas por los siguientes de 
fectos deben ser recusados: 
Quemaduras negras de sol. 




Ojo rojo moderado/severo. 
Speckle moderado/severo. 
Mancha roja moderada/severa. 
Hongo rojo moderado/severo. 
Insecto-pájaro moderado/severo. 






Quemaduras por sustancias químicas leve/moderado/severo. 
Daño de manejo leve/moderado/severo. 
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Daño de manejo leve/moderado/severo. 
Polvo moderado/severo. 
Cualquier otro daño o defecto no especificado arriba o fruta con mala 
apariencia y que pueda deteriorar la calidad de la fruta empacada. 
De los racimos recusados por las causas especificadas anteriormente, 
se pueden salvar y procesar las manos o gajos que reúna las normas de 
calidad establecidas y que estén dentro de las calibraciones mínimas 
asignadas al corte de fruta. Se exceptúan los racimos recusados por 
maduro/lleno y pobre. 
Estas especificaciones mínimas están sujetas a cambios de acuerdo a 
los requerimientos del mercado internacional. 
Especificaciones de Calidad Caja de Primera (DOLE) 
La fruta deberá ser seleccionada antes de ser gajeada. 
No se empacarán gajos con dedos que midan menos de ocho pulgadas 
de largo. Debe medirse el dedo más corto del gajo, línea exterior 
(sujeto a cambio de conformidad a los requerimientos del mercado, 
el largo). 
>lt. 
No se empacarán gajos de los cuales tres o más dedos consecutivos 
hayan sido removidos de la línea exterior o dos dedos de la línea 
interior. 
No se empacarán gajos con menos de cuatro dedos (máximo dos gajos 
por cajas de cuatro dedos cada uno). 
No se empacarán gajos con residuos de tallos ni de pedúnculos en 
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los extremos del gajo. En cada gajo se cuadrarán los lados y par 
tes superiores de la corona, por medio de cortes continuos. Debe 
rá asegurarse que el espesor de la corona tenga por lo menos un 
cuarto de pulgada de espesor en los gajos de dedos pequeños y por 
lo menos un medio de pulgada de espesor en los gajos de dedos me 
dianos y largos. No se cortarán coronas delgadas. 
Se removerá todo remanente de pedúnculos quebrados. 
No se empacará fruta con daños severos provocados por mal manejo, 
que midan más de 0.2 pulgadas cuadradas y se recusará fruta por es 
te mismo daño en menor tamaño cuando varios dedos consecutivos es 
tán dañados (sujeto a cabio según requerimiento del mercado). 
No se empacará fruta con pedúnculos quebrados. 
No se empacará fruta con residuos de flor. 
No se empacará fruta cuyos dedos presenten daños de: cortaduras, 
cáscara levantada, rajada y en estado de descomposición. 
No se empacará gajos y dedos malformados. 
No se empacarán dedos sueltos, dobles, triples, retorcidos y defec 
tuosos, etc. 
No se empacará fruta con quemaduras negra de sol. 
No se eMpacará fruta con quemaduras amarilla de sol (moderada o se 
vera). 
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- No se empacará fruta con cantidades moderadas o excesivas de polvo. 
No se empacará fruta afectada por daños de baja temperatura, mode 
rado o severo. 





No se empacará fruta afectada por daño de hoja o vara (moderada o 
severa). 
No se empacará fruta afectada por ojo rojo (moderado o severo). Se 
podrá empacar, siempre y cuando el ojo rojo no sea más que un octa 
yo de pulgada de diámetro, y que no haya más de dos manchas por de 
dos. 
No se empacará fruta afectada por Speckle (moderada o severa). 
No se empacará fruta afectada de mancha roja (moderada o severa). 
No se empacará fruta afectada de mancha de madurez o cualquier sin 
toma de madurez. 
No se empacará fruta afectada de daños provocados por insectos o 
pájaros (moderado o severo). 
No se empacará fruta afectada de hongo rojo (moderado o severo). 
No se empacará fruta afectada de mancha de leche, látex (moderado 
o severo). 
No se empacará fruta afectada de Anthracnose-Johnston (moderado o 
severo. 
No se empacará fruta afectada de aaños proyocados por "Slug". 
No se empacará fruta de daños provocados por escarabajos, gusanos 
y arañas (moderado o severo). 
No se empacará fruta madura, llena, pobre. 
No se empacará fruta con menos de 46 grados de calibración para Es 
tados Unidos de América (sujeto a cambio según requerimiento del 
mercado). 
Todo gajo con mala apariencia y que pueda afectar la calidad de la 
caja DOLE, deberá ser empacado con otro sello o recusado si no lle 
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na los'requisitos de ésta. 
5.3.7 Defectos Tolerables de la Fruta en los Puertos de Destino 
La severidad de cada defecto se juzgará a ser: Limpio, leve, modera 
do y severo. Cuando en cualquier gajo la severidad de cualquier de 
fecto, excede el nivel de la siguiente lista, el gajo se clasificará 
debajo dél nivel aceptable para las especificaciones de calidad. 
Nombre del Defecto Máxima Severidad Permitida 
Peso neto bajo - Ninguna caja bajo 40 lb 
Daño de manejo 
Pedúnculo quebrado • 
Residuo de flor 
Pudrición de pedúnculo o corona 
Dedos cortos menos de 8" 
Bajo de calibración 








menos de 46°  
Quemadura de sol amarilla - Leve 
Daño de mancha roja - Leve 
Daño de ojo rojo - Leve 
Anthracnose (Johnston) - Limpio 
Leche (látex) - Leve 
Dedos rajados/quebrados - Ninguno 
Daños de vara/hoja - Leve 
Daños de insectos/pájaros - Leve 
Fruta pobre - Ninguno 
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Quemadura de sol negra - Limpio 
Daño de polvo - Leve 
Dalo de Speckle - Leve 
Dedos dobles/triples,curvos, etc. - Ninguno 
Fruta madura - 1.0% 
Fruta blanda - 1.0% 
5.4 CONTROL FITOSANITARIO 
El control fitosanitario en las fincas comienza en la plantación al 
realizar el embolse con bolsas tratadas con insecticida Durshban (0.0 
dietil 0-3, 5-6 tricloro 2 piridil fosforo teoato) para evitar el ata 
que de insectos que produzcan enfermedades. 
En caso de que haya ataque de moko, en el momento de la cosecha se 
prepara una solución de agua con formol, se echa en un recipiente ha 
mado "cuchumba", en el cual se introduce la lámina o cuchilla del ma 
chete cada vez que se corta un racimo, con el fin de evitar la propa 
gación de la enfermedad en toda la plantación. 
Según el Departamento de Agricultura de TECNICAS BALTIME DE COLOMBIA, 
con la aparición de la Sigatoka Negra en la Zona Bananera del Magdale 
na, la Sigatoka Amarilla ha quedado relegada a un segundo plano, lle 
vándose simultáneamente su control con la prevención de la Sigatoka 
Negra; utilizando coctel o mezclas de Calipxin y Aceite Agrícola; Ca 
lipxin, Bdhlate y Aceite Agrícola ó Calipxin, Thilt y Aceite Agrícola 
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dependiendo de la incidencia de la enfermedad y se fumiga en ciclos 
de 30 a 40 días. 
Para detectar la enfermedad se nombran inspectores de campo que sema 
nalmente le hacen revisión a las fincas, y en caso de que haya sínto 
mas, toman muestras las cuales son llevadas al Departamento de Agri 
cultura, donde el Superintendente de Servicios Agrícolas toma las me 
didas del caso y recomienda las mezclas y dosis que se deben utilizar 
para el respectivo control. 
En la planta empacadora para evitar la presencia de hongos que causen 
enfermedad a la corona durante el viaje, se utiliza un fungicida deno 
minado Mertek. 
Su uso es realizado mediante dos sistemas totalmente diferentes: uno 
consiste en introducir el clóster en una caneca que contiene la solu 
clan y el otro sistema más técnico, es el denominado baño en la cáma 
ra de fogging, que consiste en colocar las bandejas debajo de ésta la 
cual riega a los.clósteres. 
El flujo y reflujo de agua en la planta empacadora es constante, 
con el fin de eliminar las impurezas o residuos que va dejando la fru 
ta. Esta agua no es reutilizable en el proceso de lavado de la fruta. 
Se hace aseo general de la planta empacadora una vez finalizado cada 
corte. Se usa detergente y gran cantidad de agua limpia, ver Tabla 1. 
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Tipo Modo de Aplic. Dosis Residualidad Control 
0.5 L 
Formol Desinfectante Herram. de corte. x 1 L O Moko 
de agua 
0,0 Dietil 0-3,5-6 Bolsa tratada 
Tricloro 2-Piridil Insecticida 0 Insectos (Dursban) fosfo tioato 
Mertek Fungicida Cámara fogging 170 cm' O Hongos 
x 100gls 
de agua 
Inmersión de la 1 cm' x O Hongos 
Fuente: Los Autores. 
5.5 SISTEMA DE ENTREGA DEL PRODUCTO 
Al llegar el buque y darse la orden de embarque, los contenedores son 
llevados hasta el muelle donde son colocados en' espera de su embarque. 
Primeramente hay que sacar los contenedores vacíos que están sobre cu 
bierta y transportarlos hasta el patio de contenedores. Una vez deso 
cupada la cubierta, se abre la bodega número uno y se procede al in 
tercambio de contenedores llenos por vacíos y así sucesivamente hasta 
llenar todas las bodegas. 
Para el intercambio de contenedores se utiliza una grúa que hace par 
te del buque y se mueve de estribor a vabor y de proa a popa, y vice 
versa, estos movimientos los hace a través de un sistema de poleas. 
Las bodegas están ubicadas en el buque de proa a popa, partiendo de 
la proa se enumeran las bodegas en forma ascendente (1-2-3-4-5). Una 
vez intercambiado los contenedores llenos por vacíos en la bodega, se 
procede a cerrar la cubierta y se comienza a colocar el resto de con 
tenedores en sobrecubierta que comprende el mismo espacio de las bode 
gas. 
El buque tiene una capacidad para albergar dentro de sus bodegas y so 
brecubierta 152 contenedores de 40 pies (12 metros) de largo, sin em 
bargo debido a la producción que alcanza la compañía en las fincas, 
sólo está albergando de 110 a 120 contenedores. Bajo cubierta o bode 
gas, el buque tiene una capacidad para hospedar 94 contenedores, dis 
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tribuídos de la siguiente manera: 
Bodega 1 - 6 contenedores. 
Bodega '2 - 18 contenedores. 
Bodega 3 - 24 contenedores. 
Bodega 4 - 24 contenedores. 
Bodega 5 - 22 contenedores. 
En sobrecubierta el buque tiene una capacidad para albergar 58 conte 
nedores distribuidos así: bodegas 1-2-3-4-5, 12 contenedores cada uno. 
En.la bodega 5 sólo se colocan 10 contenedores, debido a que hay que 
dejar un espacio libre para la ubicación de la grúa. 
Los contenedores para su arrume se colocan uno encima de otro. A con 
secuencia de que la producción no es suficiente para copar la capaci 
dad de carga del barco, no existe un patrón definido de arrume, por 
lo tanto, se equilibra la carga en el buque, ver Anexo 8. 
5.5.1 Tramitación 
Los siguientes son los pasos a seguir para que la fruta sea legalmen 
te exportada: 
Tener la debida autorización del INCOMEX. 
Solicitar a la Aduana, la aprobación para la debida exportación. 
La Aduana autoriza mediante una orden de embarque. 
Se solicita al Instituto Colombiano Agropecuario (ICA) la inspec 
dein del cargamento de banano, para la expedición del certificado 
fitosanitario definitivo. 
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Una vez llenado estos requisitos se solicita a la Aduana Servicio 
de Aforo. 
Un suarda para la vigilancia del cargue en el muelle. 
Solicitar a la policía portuaria el suministro de agentes necesa 
nos para la vigilancia en el cargue dentro de las fincas. 
Se solicita al Centro de Colección de Documentos en Puertos de Co 
lombia (CECDO), tramitar la liquidación del manejo de los contene 
dores que serán descargados en el muelle. 
5.6 EMPAQUÉ, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DEL PRODUCTO 
5.6.1 Empaque 
Este aspecto es de gran importancia para la presentación del producto 
en el mercado internacional. Comprende las siguientes partes: una 
caja de cartón. una lámina o lainer y un plástico o politubo. 
La caja de cartón tiene las siguientes dimensiones: largo 52.5 cms, 
ancho 39 cms, y alto 24.5 cms. 
• 
Tiene un sistema de ventilación, tanto en el fondo como en la tapa, y 
en las paredes verticales tiene dos agarradoras en los extremos y cua 
tro agujeros verticales ubicados en ambos extremos de cada lado. La 
ventilación permite intercambio de gases. 
El lainer es una lámina que sirve para separar la corona de la prime 
ra línea del fondo de la caja y evitar que ésta sufra daño; también 
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evita el contacto de las coronas con las partes laterales de: la caja. 
Además cubre las abeituras de la caja con el fin de proteger la fru 
ta del contacto externo. Las dimensiones de la lámina' son: 
Largo: 71 centímetros. 
Ancho: 47.5 centímetros. 
El politubo es un tubo de polietileno de 97.8 centímetros de ancho y 
106.7 centímetros de largo, tiene perforaciones de 12 milímetros de 
diámetro y cubre la fruta del rozamiento por el cartón en todos sus 
lados. Las grapas se usan para unir las cajas de cartón y son de a 
lambre cobrizo de especificaciones 0,014 x 17 ó 0,0103 x 20. Se usan 
doce grapas lineales para las tapas, poniendo tres en cada esquina y 
dieciseis grapas en los fondos. 
5.6.1.1 Prtdimiento de empaque 
Los pasos a seguir son: 
• 
Colocar la caja sobre la mesa de empaque. 
Poner la división o lainer cubriendo el fondo y los costados de la 
caja. 
Poner el politubo, cubriendo el fondo de la caja, los costados. El 
plástico sobrante se enrolla en los costados exteriores de la caja. 
Colocar la fruta: cubren la primera línea con el politubo, sobre 
ésta ya protegida va la línea siguiente. El plástico sobrante se 
usará para cubrir las líneas superiores. 
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Se tapa la caja, teniendo el cuidado que los huecos de ventilar:F(5n 
coincidan entre el fondo y la tapa. 
Se coloca en cada tapa la identificación o código de la finca para 
efectos de control de calidad. 
Manejar la caja con cuidado hacia el cargue. 
5.6.2 Almacenamiento 
El almacenamiento de la fruta no se dá en la compañía, sólo existe un 
acondicionamiento para el transporte (contenedores) los cuales demo 
ran en los patios, máximo tres días en espera del buque. 
5.6.3 Transporte 
El medio utilizado para transportar la fruta desde las fincas hasta 
el muelle de embarque, es carreteable. En la compañía actualmente u 
tilizan para el transporte local de la fruta el sistema de contenedo 
res. El contenedor es colocado sobre un tryler, el cual es jalado 
por una mula. 
Por ser el programa nuevo en la región, se hizo necesario primeramen 
te una infraestructura adecuada de transporte (patio de contenedores 
y contenedores). Para el buen funcionamiento de este programa fué ne 
cesario el acondicionamiento de algunas vías de penetración a las fin 
cas, principalmente en aquellas de mayor producción. 
El patio de contenedores se encuentra ubicado en la margen derecha de 
la troncal del caribe, a la salida de la ciudad, frente a la entrada 
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de la Universidad Tecnológica del Magdalena. Este cuenta con una ca 
pacidad para hospedar 120 contenedores, dispuestos en tres líneas (A, 
B, C), en cada línea se ubican 40 contenedores. 
Cada línea cuenta con sus respectivas interconexiones eléctricas. La 
línea A y B con capacidad de 460 voltios y la línea C tiene una capa 
cidad de 230 voltios, con ello se garantiza el suministro de enrgía 
para el buen funcionamiento de los contenedores. El patio de los 




Además cuenta con un taller para la reparación de contenedores, un bo 
tiquín de primeros auxilios y 12 extinguidores y la oficina de inspec 
tor de patio y celadores. Para el envío de contenedores a las fincas 
para sus respectivos llenados, se hace una revisión de funcionamiento 
• 
o previaje, ver Anexo 10. 
Realizada esta labor, el contenedor es enviado hasta el centro de pro 
ducción para su respectivo cargue. Existen algunas fincas donde 
el contenedor no tiene acceso, porque éstas no producen el número de 
cajas requeridas para llenarlo, por lo cual es necesario el uso de un 
camión que traslade esta.  fruta al sitio más cercano donde se encuen 
tre ubicado el contenedor. 
84 
Una vez llenado el contenedor, es sellado por el Supervisor o por el 
Administrador de la finca, es trasladado nuevamente al patio y es ubi 
cado en una de las líneas donde se le suministra la energía para man 
tener la temperatura requnrida para la conservación de la fruta, en 
espera de la llegada del buque. Aquí se le hace un control de tempe 
ratura cada dos horas, ver Anexos 11 y 12. Una vez se da la orden de 
embarque, es llevado hasta el muelle para su respectiva entrega. 
5.7 EFICIENCIA DEL USO DE CONTENEDORES 
Para determinar la eficiencia de un contenedor, es necesario conocer 
la descripción general del mismo. 
Un contenedor es un furgón que está provisto de un sistema de refrige 
ración, con el fin de conservar la calidad del producto que es trans 
portado en el interior de éste. Pueden ser para carga seca y para car 
ga refrigerada; los de carga seca tienen una longitud de 20 pies y 
los de carga refrigerada tienen una longitud de 40 pies (12 metros). 
La Compañía, para el transporte de la fruta utiliza contencdpres re 
frigerados, los cuales están divididos en secciones. 
5.7.1 Secciones del Contenedor 
Sección del Compresor. 
Sección del Condensador. 
Sección del Evaporador. 
Compartimiento del Control Eléctrico. 
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5.7.1.1 Sección del compresor 
Esta sección incluye el compresor con interruptor de alta presión, 
compartimiento de almacenamiento del cable toma corriente, y un tras 
formador de potencia opcional que está lotalizado a la izquierda del 
compresor. 
Esta sección comprende también la válvula solenoide de modulación, la 
válvula solenoide de succión, la válvula solenoide de ahogo, indica 
dor líquido-humedad, válvula manual de la línea del líquido, filtro-
secante, la válvula de seguridad y el receptor/condensador enfriado 
por agua opcional. 
5.7.1.2 Sección del condensador 
Esta sección consiste de un motor del ventilador del condensador, un 
ventilador del condensador y un serpentín condensador enfriado por 
aire. 
Cuando la unidad está operando con el condensador enfriado por aire, 
el aire es extraído por debajo del serpentín y descargado horizontal 
mente a través del contrólde la unidad. 
5.7.1.3 Sección del evaporador 
Esta sección contiene el bulbo de registro de temperatura y termistor, 
los sensores de temperatura de suministro y retorno, la válvula de ex 
pansión termostática, los motores y ventiladores del evaporador, el 
serpentín evaporador y calentadores, los interriiptores de terminación 
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de descongelamiento y calentamiento, y él termostato del solenoide de 
succión. 
Los ventiladores del evaporador hacen circular el aire en el furgón 
extrayéndolo por arriba de la unidad de refrigeración y dirigiendo el 
aire a través del serpentín evaporador donde es enfriado o calentado 
y luego descargado por debajo de la unidad de refrigeración dentro 
del furgón. 
5.7.1.4 Compartimiento del control eléctrico 
El compartimiento del control eléctrico y la puerta incluyen las lu 
ces indicadoras, interruptores manuales, selector de temperatura, re 
lés, transformadores (limitados de corriente y control) y fusibles. 
También localizado sobre el selector de temperatura, está el selector 
de intervalo de descongelamiento. 
5.7.2 Arrume Dentro del Contenedor 
La compañía utiliza dos tipos de arrume, uno que da un total de 928 
cajas, colocadas de la siguiente manera: 
Un bloque de 119 cajas, 
Un bloque de 129 cajas y 
Cinco de 136 cajas. 
El otro tipo de arrume es el que da un total de 860 cajas colocadas 
de la siguiente manera: 
Cinco bloques de 119 cajas, 
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Un bloque de 129 cajas y 
Un bloque de 136 cajas. 
5.7.3 Ventajas y Desventajas 
5.7.3.1 Ventajas 
Las ventajas son innumerables, dentro de las cuales podemos mencionar 
las siguientes: 
Las cajas de banano se estiban directamente en la plantación evi 
tando manejos innecesarios que ocasionan deterioro en la fruta, a 
sí mismo las cajas se estiban según instrucciones para permitir u 
na buena circulación de aire. 
La estiba es uniforme dentro del contenedor. 
La calidad de la fruta es óptima por cuanto es refrigerada desde 
el momento que sale de la finca con pocas pérdidas de humedad y ba 
jo riesgo de maduración. 
Bajo costo de cargue y descargue, y rapidez en el manejo. 
Se elimina la pérdida de cajas y el daño a los cartones. 
Lo más importante de los contenedores es que facilita la comercializa 




Entre ellas tenemos: 
La existencia de pocos navíos porta
-contenedores. 
Se necesita un gran número de unidades que son necesarias para man 
tener el circuito. 
Los altos costos de flete, pero, 
lidades que se obtienen debido a 
ver Tabla 2. 
ésto se ve compensado con las uti 
la óptima calidad de la fruta, 
5.8 PRECIOS Y COSTOS 
Para señalar los precios y costos de una caja de banano se hizo nece 
sano conocer primeramente la producción de cajas anualmente de 10 
fincas en distintas condiciones para determinar un promedio de cajas 
por período y su promedio de producción por corte. 
Un período consta de 28 días, resultando en el año un total de 13 pe 
ríodos. En cada período se realizan tres (3) cortes. 
• 
5.8.1 Producción 




La Vega 2.269 17415 
Feusiana 2 2.207 169.7 
Victoria 1.598 122.9 
Josefina San Rafael 1.653 127.1 
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TABLA 2. Comparación del sistema de contenedores con el sistema tradicional (camiones). 
Especificaciones 
Aspectos 
Sistema de Contenedores Sistema Tradicional (Camiones) 
Duración del cargue 100.000 cajas, 10 horas. 100.000 cajas, 36 horas. 
Obreros utilizados 100.000 cajas, 16 hombres. 100.000 cajas, 168 hombres. 
Porcentaje de fruta madura 
al puerto de destino 1% - 2% 10% - 15% 
Calidad de la fruta Grado Optimo Grado Bueno 
ko O Manejo Uno sólo (finca) Doble manejo (finca-muelle). 
Temperatura La fruta se mantiene fresca y La fruta sufre calentamiento 
tierna, durante el transporte al muelle. 
Riesgos de infección Ninguno Durante el transporte y cargue. 
- Porcentaje de recobro do fruta 98% - 100% 85% - 90% 
Inversión Grandes inversiones Poca inversión 
Infraestructura Es necesaria Requiere poca. 
Los Autores. 
Feusiana 1 2.075. 159.6 
Palmira 1.676 128.9 
J. Carolina 1.951 150.0 
J. Esther 1.947 149.7 
Margoth 1.591 122.3 
Clareth 1.600 123.0 
El promedio de producción de cajas por período arroja un total de 
142.7 = 143. El promedio de producción cajas por corte es: 
143 3 = 47.66 = 48 cajas. 
›,5.8.2 Precios de Venta 
Es preciso indicar que en el momento de desarrollar este objetivo el 
dólar se cotizaba legalmente a $251.00: El productor vende la caja 
de banano a la compañía a razón de US$3.17, sin tener en cuenta la 
variación del precio del dólar en el mercado. La compañía vende la 
caja de banano en el mercado de Estados Unidos a razón de US$10. 
\ 1 15.8.3 Costos para Preducir.una Caja 
Los costos de las labores e insumos que a continuación se detallan es 
tán desglosados por períodos, lo mismo que los gastos de administra 
ción. 
Labores Costo Total 
Desmache $ 854.00 
Limpia 700.00 
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Control de Enfermedades 7134.00 
Otros 200.00 
Sub-Total $ 14132.60 
Insumos: 








Otros 120.00  
Sub-Total $ 4337.58 
Administración 88000.00 
TOTAL $106.470.18 
Imprevistos 10% 10.647.01 
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TOTAL $ 117.117.20 
5.8.3.1 Costo de caja por período 
Para determinar este costo se dividió la suma total de los costos de 
cada una de las actividades realizadas durante el período, sobre el 
número de cajas que se producen en el mismo. 
Actividades Costo Total 




TOTAL $ 818.98 
• 
5.8.3.2 Costo de materiales en el procesamiento de una caja de banano 
Material Costo Total 
Mertec $ 79.70 
Alumbre 1.20 





Armada de una caja 185.00 
Otros 15.00 
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TOTAL $ 326.39 
5.8.3.3. Costo total de una caja de banano 
Se determinó de la siguiente manera: el costo total de cajas por pe 
nodo se dividió entre el número de cortes que se hacen en el peno 
do (3 cortes), más la suma total de los costos de materiales en el 
procesamiento de una caja de banano. 
818.98 7:- 3 = 272.99 + 326.39 = $ 599.38 
Total Costo de una Caja de Banano r\S 599.38 
Ingresos del Productor por Caja de Banano: 
795.67 - 599.38 = $ 196.29 
5.9 ASPECTOS ADMINISTRATIVOS 
Para llevar un mejor control sobre las fincas, la compañía ha dividi 
do la zona en dos distritos: el distrito de Río Frío y el distrito 
de
.
Orihueca. Cada uno de los distritos está dirigido por un Stperin 
tendente, que tiene la función de velar que la asistencia que se le 
brinda a las fincas sea la requerida para que éstas alcancen buena 
producción y de buena calidad, éstos Superintendentes tienen a su car 
go un determinado número de supervisores, todos profesionales del a 
gro, encargados de hacerle asistencia técnica en las respectivas fin 
cas. 
Pocas son las fincas que cuentan colun administrador general y muy es 
94 
caso que sean un profesional, cabe anotar que la gran mayoría de e 
lbs son capataces que tienen una gran experiencia en las labores ba 
naneras, pero un nivel educativo bajo. 
El productor o propietario es el encargado de tomar todas las decisio 
nes concernientes a todo lo que esté ligado al proceso de producción, 
convirtiéndo al administrador en una especie de coordinador, coartan 
do la posibilidad muchas veces de la escogencia de alternativas y su 
respectiva ejecución, debido a que está limitado a una programación 
laboral impuesta por su superior. 
Hay trabajadores que dependen directamente de las fincas y otros de 
la compañía. Los obreros de las fincas son fijos y ocasionales, rara 
vez han alcanzado un nivel de educación secundaria, ver Anexo 13. 
Tanto la compañía como los dueños de las fincas le brindana sus traba 
jadores todas las prestaciones sociales exigidas por la ley. 
Las tarifas de precios de sueldos y labores en las fincas es variable, 
pero se tiene un patrón establecido, el cual es el siguiente: 
Básico $ 683 
Horia ordinaria 85 
Hora extra diurna 106 
Hora extra nocturna 149 
Hora extra diurna festiva 191 
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Hora extra nocturna festiva $ 234 
Celadores: 
Básico $ 683 
Recargo nocturno 239 
Celadores festivos 1.366 
Regadores 800 
Regadores festivo 1.600 
Hora extra diurna 125 
Hora extra nocturna 175 
Hora extra diurno festivo 225 
Hora extra nocturno festivo 275 
Empaque: $28 por caja embarcada. 
Corte : $17 por racimo 
Transporte racimo: $5 por racimo 
Embolse : $70 dos vueltas por semana 
Deshoje : $65 una vuelta por semana 
Apuntalamiento : $280 una vuelta por semana 
Desflore e identificación: $60 dos vueltas por semana 
Aplicación herbicida : $220 cadz cuatro semanas 
Despache : $900 cada ocho semanas 
Protección de fruta : $85 una vuelta por semana 
Caciqueo : $1.000 Hectárea 
Engrape : $1 por caja 
Reapuntalamiento : $70 cada dos semanas 
Recaba canales dos paladas/metro : $40 
96 
Recabe cuneta dos paladas/metro $ 20 
Limpia canal cada ocho semanas 8 
Limpia cuneta cada ocho semanas 6 
Limpia sangría cada ocho semanas 2 
Construcción sangría/metro 20 
Aseo empacadora después embarque 2500 
Botada de vástagos racimos procesados: 1.20 
Apertura de bolsas por unidad 0.20 
Arreglo cintas 0.10 
Arreglo de pitas 0.10 
Fertilización bultos en corona y puy.: 180 
Riego por desnivel diurno contrato 1000 
Riego por desnivel nocturno contrato : 1000 
Resiembra, arrancada, trans. semilla : 10 
El Horario de trabajo es el siguiente: 
Lunes a Viernes: 
6:00 a.m. — 8:00 a.m. 
8:00 a.m. — 8:30 a.m Desayuno 
8:30 a.m. —12:00 m. 
12:00 m. — 1:00 p.m Almuerzo 
1:00 p.m. — 4:00 p.m. 
Sábados: 
6:00 a.m. — 8:00 a.m 
8:00 a.m. — 8:30 a.m 
8:30 a.m. — 12:00 m. 
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FIGURA 1. Esquema organizacional de las principales fincas bananeras en la Zona Bananera del 
Magdalena. 
Insp. Almacenis. Oficinista 
Administrador General 











Total Horas Semanales: 48 Horas. 
Para incentivar al personal que labora en las fincas, se les da un 
porcentaje de acuerdo a la producción que se alcance y de acuerdo al 
rendimiento de cada uno de los trabajadores. A cada obrero se le en 
tregan cincuenta (50) dedos sueltos durante el corte, por ningún moti 
vo se les permite llevar cajas, manos o clóster. 
En lo referente a la organización algunas de las fincas presentan una 
estructura sencilla, que va en la siguiente escala: 
Empresa o Propietario. 
Administrador. 
Supervisor de corte. 
Supervisor de riego. 
Stipervisor de campo. 
Oficinista. 
. - Almacenista. 
Personal de planta. 
Para una mayor comprensión se ilustra en la Figura 1. 
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6. CONCLUSIONES 
Las conclusiones son las siguientes: 
La Compañía está llevando a cabo el manejo de la fruta en forma 
adecuada conforme alas normas exigidas por el mercado internacio 
nal. 
Con la implantación del sistema de contenedores la Compañía redu 
jo la utilización de personal en el manejo de la fruta, disminuye 
ron las pérdidas del productor y los problemas y cuidados a que 
tenía que ser sometido el banano para su transporte en el sistema 
tradicional. 
• 
Con la implantación del sistema de contenedores los ingresos del 
productor han aumentado, debido a que han disminuido las pérdidas 
Dor causa del deterioro de la fruta para exportación.? A su vez 
se disminuyeron los costos por mano de obra, debido a que el sis 
tema por ,su tecnicismo también ha disminuido su utilización; ade 
más el proceso de cargue y descargue es rápido. De otra parte, 
al entrar la fruta en proceso de refrigeración, se reducen las 
pérdidas de humedad y A riesgo de maduración. Sin embargo, se 
presentan algunas desventajas tales como: el reducido parque na 
vio porta-contenedores, lo cual disminuye la frecuencia del transporte 
a los centros de consumo internacional. 
Respecto a la cosecha se hacen las estimaciones del caso y se tie 
nen en cuenta todas las normas de calidad establecidas para tal e 
fecto. 
El transporte de la fruta dentro de las fincas, se hace a través 
de cable-vía, transportando veinte (20) racimos por cada viaje en 
posición natural y con la distancia adecuada entre uno y otro, cum 
pliendo con los requerimientos necesarios para que el racimo no se 
maltrate. 
El tratamiento de la corona es eficiente ya que se aplican los fun 
gicidas y cicatrizantes en las dosis recomendadas técnicamente, 
aunque el sistema de aplicación no es el mismo en todas las fincas. 
El desembolse y desflore en algunas fincas se hace de acuerdo a 
las normas establecidas por la compañía y en las que no se aplican 
tales normas, se puede presentar manchas en la fruta por derrame 
de látex, lo cual altera su presentación; esto se debe a la defi 
ciencia en el control operativo dentro del proceso administrativo 
de la producción. 
La mayoría de las vías de penetración a las fincas, aunque fueron 
adecuadas, no están en condiciones óptimas para el transporte en 
contenedores, agudizandose tal situación en época invernal. 
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En la planta empacadora, se estima que el porcentaje de pérdida de 
fruta, a causa del mal manejo por parte del personal encargado de 
las labores afines, oscila entre un 3 a 4%, según el Departamento 
de Agricultura de la Compañía. 
Pocas son las fincas que cuentan con un Administrador general y 
muy escaso que sea un profesional, cabe anotar que la gran mayoría 
de ellos son capataces que tienen una gran experiencia en las labo 
res bananeras, pero un nivel educativo bajo. 
De acuerdo a los resultados obtenidos se puede concluir que las hi 
pótesis planteadas son verdaderas. 
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RECOMENDACIONES 
De acuerdo a los resultados y conclusiones, los autores recomiendan: 
Hacer que en las fincas para su administración se nombren Adminis 
tradores Agropecuarios académicos/con el propósito de mejorar su 
eficiencia, teniendo en cuenta que una buena producción depende 
básicamente de una buena técnica y administración. Siempre y cuan 
do no se limite en sus criterios y principios básicos. 
Buscar e idear nuevas formas de protección al racimo en la planta 
clan. 
El desflore del racimo en la planta empacadora puede evitarse, ra 
lizando esta labor en el momento en que éste suelte sus brecteas, 
sin dejar residuos que puedan aumentar el riesgo de derrame de lá 
tex y manche de la fruta al llevar a cabo el desembolse. 
Implantar el sistema de cámaras fogging en todas las fincas, ya 
que es un sitema más técnico y apropiado para el control de enfer 
medades de la corona. 
Implantar en la mayoría de las fincas el sistema de bandas trans 
portadoras para agilizar y mejorar el cargue de cajas dentro de 
los contenedores. 
A manera de incentivos para el trabajador, debe dársela vivienda 
dotada de los servicios elementales para su mejor bienestar; ade 
más, realizar entre ellos mismos competencias deportivas y otras 
actividades con el propósito de lograr una mayor integración en 
tre todos los elementos de la empresa. 
Para los días de corte, preparar almuerzos dentro de las mismas 
fincas, con precios cómods para los trabajadores, evitando así que 
éstos lleven sus alimentos hasta el sitio de trabajo, con lo cual 
se puede mejorar su alimentación y así mismo su rendimiento. 
Brindar charlas, conferencias o películas acerca de todo el proce 
so del cultivo, su cosecha y procesamiento en la planta empacado 
ra al personal que labora en las fincas, con el fin de mejorar Y 
aumentar su eficiencia en las labores que llevan a cabo. 
Suministrar a las fincas elementos de primeros auxilios (botiqui 
nes), para casos de accidentes. 
Agilizar en lo posible el arreglo de la totalidad de las vías de 
acceso a las fincas, para que sea más eficiente el transporte de 
la fruta. 
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11. Intensificar la producci5n empleando mecanismos y nuevas tnnicas 
de cultivo para así satisfacer la demanda de otros mercados, gene 
rar más empleos y aumentar sus ingresos. 
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RESUMEN 
Este trabajo fué realizado en la compañía TECNICAS BALTIME DE COLOM 
BIA (TECBACO), que comprende aproximadamente 55 fincas que van de 1,5 
all4hectáreas:)on una extensión total de 2200 hectáreas, ubicadas 
_ 
en la Zona Bananera del Magdalena, en los sectores de la Aguja, Río 
Frío, Sevilla y Orihueca, y cuyo objetivo general era el de conocer 
el manejo para la comercialización del banano de exportación empleado 
por la compañía desde los centros de producción hasta su embarque en 
Puertos de Colombia. 
Se hicieron visitas a las fincas, se consultaron revistas, manual de 
labores, entrevistas con administradores, capataces y trabajadores fi 
jos y ocasionales, también se consultaron libros, tesis y apuntes que 
nos llevaron a conocer: 
La clasificación del producto desde la cosecha hasta cuando es pesado 
en las bandejas para su posterior empaque. Las fincas cuentan ,con 
personal disponible y práctico para sacar la producción requerida en 
cada período. Para el control fitosanitario se usan bolsas tratadas 
con insecticidas (Dursban), formol para evitar la propagación del mo 
ko cuando se detectan focos de infestación; y para evitar la pudrición 
de la corona se usa un fungicida (mertek); para la entrega de produc 
to en puerto se hace necesario la siguiente tramitación: tener la de 
tilda tramitación de INCOMEX, solicitar al ICA la inspección del carga 
mento de banano, solicitar a la Aduana el servicio de aforo; un guar 
da para la vigilancia en el cargue dentro de las fincas, se solicita 
al CECUO la liquidación del manejo de contenedores que serán descarga 
dos en el muelle, a la misma entidad se solicita tramitar la orden de 
liquidación del manejo de carga en el muelle. Se identificó el empa 
que para la fruta, sus componentes y dimensiones y el procedimiento 
para empacar. 
El almacenamiento de la fruta no se da en la compañía y el transporte 
de la misma desde las fincas hasta el muelle es carreteable. Para el 
control de calidad se conoció las especificaciones que tienen las fin 
cas, especificaciones de calidad caja de primera (DOLE); los defectos 
tolerables de la fruta en el puerto de destino. Para determinar la e 
ficiencia de los contenedores fuá preciso conocer las secciones en 
que éste está compartido, la forma de arrume de las cajas dentro de e 
lbs y sus ventajas y desventajas. Se supo que el costo de proiduc 
clan de una caja de banano es de $599,38, la compañía la compra al 
productor en US$3.17 y la vende en los Estados Unidos a US$10. En lo 
que hace referencia a la administración de las fincas son muy pocas 
las que cuentan con un Administrador General y es muy escaso que éste 
sea un profesional. 
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SIDDIARY 
This work has been realized in the company TECNICAS BALTIME DE COLOM 
BIA (TECBACO), that is formed by 55 farms aproximatly that they go 
from one and a half located in the banana zone in the secta of La A 
guja, Río Frío, Sevilla and Orihueca; and whose general objetive was 
to know the handling for the comerce of banana of exportation emplo 
yed ford the company from the production centers toward bis shipment 
in Puertos de Colombia. 
We visited the forma, we consulted magazines, labor manuals, interview 
with administrators, foremen and workers secures and occasionals, we 
consulted books too, theis and notes that carry us to know. 
The classification of pruduct from the crop until when is 
weighed in the trays to its posterior packing. The farms 
have a apare personal and skilfol to draw the required production in 
each period. For the fitosanitary control is usad bags sprinkle with 
insectice (Duraban); formol to avoid the propagate of mocus when is 
localizad focus of ihfest; and to avoid the rot of the crown is used 
a fungiside (mertek); to deliVer the product in the post is necessary 
• 
the follow procedure; to have the appropiate authorization of the IN 
COMEX, to solicit to the ICA, the inspection of the cargo of banana, 
to solicit to the customs the service of measure, a guard for vigilan 
ce in the load into the farmas, is solicit to the CECDO the liquida 
tion of the handling of containers that will be discharge in the soft, 
to the same entity is solicit to transact the order of liquidation of 
the handling of cargo in the soft. Was identify the packing for the 
fruit, its compoments ant dimensions and oprocedure to pack up. 
The acumulation of the fruit isn't give in the company and the trans 
porte of the same from the farms to the soft is rodable. To the qua 
lity control was knew the especifies that have the farms, specifies 
of quality box of first class (DOLE); the defects tolerated of fruit 
in the soft of destiny, to determine the efficiency of the containers 
was precise to know the sections wich this divided, the form of pillar 
of the boxes into them and their advantages and disadvantales. Was 
knew that the cost of production of a box of hanana is $599.38, the 
company boys it to the farmer in US$3.17 and is sold at the USA to 
US$10. In reference to the farms administration, there are a few 
which have a general administrator, and is very limited than this be 
a prof essional. 
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ANEXOS 
ANEXO 1. Mapa Zona Bananera del Magdalena. 
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Banana Quality Repon - w/e 5/30/87  
1. Field Quality Ranking. 
EAST CENTRAL WEST 
Dale C.R. Cont./Dole S.M. 1. 
ConL 2. 
D.M.C.R. Pallets 3. 
Chiq. C.R./Chiq. Hond. 4. 
Cont. 5. 
Dale Bags/Chiq. Bags 6. 
Turbana BagS/BOnitft Bap 
Dale Honduras 7. 
Turbana Turbo/Banacol. 8, 
Turbo/Chiq. Turbo 9. 
Dote Ec./Turbana Ec./ 10. 
Chiq. Ec. 
Nabos Turbo/Naboa Ec. 
Chiq. Hond. Cont. 
Dote Hond. Cont. T? 
Dole S.M. Cont. 
- 
Chiq. Honduras 
D.M. Guat. Falleis 
D.M.C.R. Palleta/ 
D.M. Hond. Cont, 
Turbana Turbo 










II. General Quality Notes 
A. EAST 
1. Ecuador Red  
Q.A. Subjective 
Mixed size, Latex, Star & Curn. detecta. 
2. Ecuador White  
Q.A. Subjective 
Field reporte R&T, small fruit, B/S, P/S, 
latex, box taiTUFe. 
3. Dote Honduras  
Q.A. Subjective 
Field reporta BIS, P/S, latex, small, 
mixed grade. 








A Cestk & CocYrut Czenp•-,. 
-• 4„, iki.t•‘.70nerti,riCe 
-D Fiesh Fruit Cornpany 





june 9, 1987 
Distribution 
Alice Irwin 
Banana Quality Report - w/e 6/6/87  
1. Field Quality Rankings 
EAST CENTRAL VTST 
       
Dole S.M. Cont./Dole C.R. 1. 
q993.1. 2. 
Chiq. Hond. Cont./D.M.C.R. 
Falleis 3. 
Banacol L. 
I- Dolo Did.gc/Chiel. Baga S. 
S. Chin. C.R./Bonita Bala/ 6, 
Turbana Bags 7. 
Chiq. Hond./Chiq. Turbo 8. 
Dole Honduras 
Dole Ec./Chiq. Ec. 
Turbana Ec./Rica Ec. 
10.Turbana Turbo 
Dole Hond. Cont. 1. 
Chiq. Hond. Cont./ 2. 
Dole S.M. Cont. 3. 
Chiq. C.R. 4. 
D.M.C.R. Pallets 5. 
n.m. Guat. Palltth 









11. General Quality Notes 
A. EAST 
1. Ecuador Red  
Q.A. Subjective 
2. Ecuador klite  
Q.A, Subjective 
Field reports P/S, BIS, Latex, 
old/stale, small fruit. 
3. Dole Honduras  
- Q.A. Subjective 
Field reports Latex, 3/ BIS. 
4. Ecuador Baps  
Q.A. Subjective 








A Cablie & C.rz4he Con.fpcxny 
ANEXO 3. Inspección de fruta en el muelle. 
TECNICAS DALTIME DE COLOMPJA S.A. 
1NSPECCION FRUTA EN EL MUELLE 
Cild_ X E>F1ID O 0 L_ EE 
EMPAR9UE NUMERO = 0015 M/N = SANTA MARTA. 
FECHA INSPECCION =05/21/87 PTO. DESTINO = U S A. 
----------------------------------------------------------------------- = ----- 
E DE CnDIGO CALID % Y. MAL Y. Y. D. Y.  
INCA FINCA SFLEC ( 88 TRATO LATEX Pta. C.R. ACUM OTROS < 8 














A GRATA 1 
































































































































































































TALE 93.65 0.00 1.94 0.19 0.29 0.63 0.19 0.69 0.44 
1 
115 
1rtT'FC.TO. (=PUTA Er r,.JELL .pr 
_ J.T.> e--r,  
      
M/r,' = SANTA MARTA. 
PTO. DESTINO = U S A. 
            
            
. COT)790 CtLJD % MAL % Y. D. Y. 
C-4 FINCA SELEC < 88 TRATO LÁTEX Pta. C. R. ACUM OTROS 8 . 
424 98.90 0.00 0.73. 0.00 • 2h00 0.00 0.00 0.37 
Ti.ROL i NA 201 97.99 0.17i0 1.28 0.00 0.10 0.00 0.18 0.37 Ø.0 
P1 208 • ' 97.71 G.'@ 0.73 0.00 0.37 0.46 0.19 0.55 0.00 
406 97.17 0.00 0.19 0.00 0.00 0.19 0.00 0.96  1.54 
:10SEPIA 515 96.32 0.00 1.. 47 0.18 0.00 0.00 0.00 0.92 1.10 
405 96. 77 0.00 1.51 F. 32 0.38 0.19 0.19 O. 19 0. 95 
1 fc. 415 91-.07 0.00 0.57 0.00 0.00 2.46 0,39 0.57 0.00 
404 95,97 0.00 0.55 0.37 0.00 0.00 r‘;00 0.00 3.11 
' 409 95.44 0.00 0.91 0.00 0.54 0.00 0.00 1.L5 ' . A5 
407 95.75 0..00 1.74 1.19 0.58 0.77 0.79 0.59 0.00 
ii ..:‘,“),S 929 95./:4 0.00.1.82 0.36 0.55 0.36 0.91 0.74 c 
414 95.44 0.00 2.37 0.00 0.55 1.09 0.36 0.18 (.00 
, 402 95.78 0.00 2.55 0.20 0.39 V.00 0.20 i.38 
100 5,7 94.92 
, 94.01 
0.00 1.08 0.00 0.00 0.19 0.00 1.32 t.4' (  
403 0.00 2.92 0.09 0.30 0.09 0.19 1.51 0.00  
589 94.65 0.00 1.66 0.00 0.00 0.37 0.55 1.29 e.  00 
?AREL 401 94.62 0.00 2.44 0.00 0.10 0.41 0.71 1.32 ,. nn 
511 94.30 0.00 1.84 0.00 0.18 0.92 0.55 1.10 .10 
0194 54215 94.21 0.00 2.90 0.00 0.47 0.75 0.00 1.07 r .&5 
717 97.99 0.00 0.73 0.00 0.19 0.18 0.00 0.55 .3-.2 
534 93.72 0.00 1.26 0.00 0.54 2.15 0.54 0.18 . 62 
1- 0£1. S 93.05 0.00 2.38 0.37 0. 99 0.55 Z. 5R 0. 99 -. iln 
‘17,i4 Q7,  1:1;2 0. 00 3.67 0.37 0.64 0.87 0..18 
b0292.28 0.08 2.44 0.75 0.00 0.47 04 2.02 .E5 
314 92.04 0.00 1.84 0.00 0.00 3.67 0.20 2.24  
312 91.9A 0.00 2.35 0.00 0.59 1.18 0.20 0.90 2.75 
  
t09 91.30 0.00 0.74 0.19 0.00 0.00 0.37 1.30 6.11   
711 90.99 0.0132.25 0.19 0.00 5.07 0.00 0,19 . J. 
509 cØ5 40 0.00 4.17 0.00 0.18 1.45  (3.54 1.27 1.99 E. SUR 











DIAS DI COZTD  
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ANEXO 4. Orden de corte 
Carter ,  Ft"14* 
___
álcibcceeléo  
Cortar lemtellf CeltEriclés-- --- 
= 
catiar Seciaas Calibrar 
Cortor Stseoff Colibsrción  





°Intim eiwyoleí dii4IidIÜ. fiéhipte • id IlPerglidi WPriiftg, 110  
merme redürid4
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Prole preaelecelooada. gromoClf 






24 boris de ilipecee47110!/ 911 
riciplenee eptr¿ y 111 •8} Ijcnb 415 5 
L 
Peso en Cojee té:UDE-adiar mínimo .46 cji  
tarde del d.de Verificar ceo leo Hacheo que ;perecen *Cojo. 





ANEXO 5 REPORTE RACIMOS RECHAZADOS INSPECCION DE RACIMOS Pág:______  
Fecha: Nombre 1 ltrIeCIOr Finca: Empacadora: 
lot Tol. Tm. 
Def e tos 
Led dad INI:
n
; Cal. Del. tole Edad '
e 
 1 CAl Del. Lote Edad ; Cal. 1 1. LoteEdad LNia°1;0  Cal. De Lote 























—r-  I-- 
• 
-1 











, • i 
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H 1 i 
01 Pobre 04 CnImpit 07 5. Caldos 10 Fumara 13 C Cable 1t1 C)ort 
- ---1 
02  Maduro 05 M. Madurez 08 R. Cabue 11 M. Ron 14 
C Camou 171_ 




ANEXO 6. REPORTE DE PRODUCC1ON 
















r c1/2 s Dale 
'prior:ti 
artados Cojas Bajen° . 
orlados Crics-Otros 




E•cp eza przteso 
COnTADOS Termina proceso 
e:usados Total fiaras en proceso 
i 
PROCESADOS Total horas perdidas 
o Recorrido 'rol& netos trabajadas 
el en cosecho Perst.nal 
en cuadrilla 
traboicdas en cosecho Cojas/Hora /Hpr.-.bre 
4-ire/Hombre 
CAJAS DESPACHADAS 
Folia de Fruta 
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ANEXO 7. REPORTE DE PRODIJCCION E INSPECCION DE RACIMOS 
  




    
N 
FRUTA COSECHADA POR EDAD 
VI lES SEM. SEM. SIM 
SIM. SE al Ny. IDE la 1FIC. TIlt Al RACIMOS 
CORTADOS RECUSAOOS COREADOS RECUSADOS CORTADOS RECUSADOS CORIADUS 














MUES f E0 DE HACIA (1.21, 
Lote 1144 Peo COM. D'Él"  MIMO Mimo Cal 
1 Opl. 
I 
Luta Earl Paso C
. 








TRAILER ONL Y 
ift 22 & 26 4 2 1 3  
1 
Pl'n0 8. de estihájulentré dél buque. 
trifiruration: 
, 2, 2,, 4 - 1,0ft. 
old 5 - 20ft. 










































2 1 3 
2 
06 











6 4 5 
17 





SANTA PAR 1 h 
HAMIL TON 
STJJAGE PL  
1684 0484 ---1- 0284 ü184 ' 6584 0584 





8AY 06 - 
84 0484 0284 0184 0384 0584 
82 0482 0282 0182 0382 0582 
J8 0408 0208 b108 0308 0506 
0406 0206 J106 0.506 
0404 0204 7104 0304 




0684 0484 0284 0184 0384 0584 
0682 0482 0282 0182 0382 0582 
0608 0408 0208 0108 0308 0508 
0606 0406 0206 0106 0306 0506 
0604 0404 0204 0104 0304 0504 
0602 0402 0202 0102 0302 0502 
TOTAL 
0684 0484 0284 0184 0384 0584 
0682 0482 0282 0182 0382 0582 
. 
360E 0408 0208 0108 0308 0508 
1606 
.0406 0206 0106 0306 0506 
1604 0404 0204 0104 0304 0504 




0684 11484 0284 0184 0384 0584 
0682 0482 0282 0182 10382 
J0382 
0582 
0608 0408 0208 0108 0308 05118 
0606 0406 0206 0106 0306 0506 
0604 0404 0204 0104 0304 0504 
0402 0202 0102 0302 
TOTAL 
BAY 19 
3684 0484 0284 0184 0384 0584 
1682 0482 0282 0182 0382 0582 
. 
1 608 0408 0208 0108 0308 0508 
606 0406 0206 0106 0306 '0506 
604 0404 0204 0104 0304 0504 




AN49 9. TE5mites para efectos de entrega de la. frutau 
I t 
E/( CJAIAGiOr. SiS Em S ESPECIALES 
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ORIGINAL: ADMINISTRACION DE ADUANAS 
125 
TECNICAS BALTIME DE COLOMBIA S. A. 
Edificio de los Bancos Piso 5 No 50C - Tels. 34349 - 34576 - 34039 - 
Télex 38829 - 38884 
NIT. 90.918.965 
Sonia Marta - Cdornbia 
Sárah. Marta, Séptiembre 24 de 1987 
Señores 
INSTITUTO OOLOMBIANO AGROPECUARIO I.C.A. 
SERVICIO DE SANIDAD WhiliAL PORTUARIA 
Ciudad. 
Aténtatenté solicito a ustedes te sirvan inspecciphat II engambta. 
de bananos, para la expedición dél Certificado FitóSaftitálló bIttfti 
Uva,' 
Exportador: TECNICAS RALTIMFDP collyfillA S.A. 
Deatinatatio: TOLE FRFSH FPDIT 
Destino: JACKSONVILLE - ESTADOS WITIOS 
Tratamiento: MERTFC - MIMBRE 
Marta: POLE 
Cantidad: 120.000 CAJAS CON 20 y-HM COA lita 
Kilós: 2.400.000 KILOS 










EL SUSCRITO SUPERVISOR DE SANIDAD VEGETAL 
DEL INSTITUTO COLOMBIANO AGROPECUARIO EN 
SANTA MARTA 
Concede permiso a la Compañía TECNICAS BALTIME DE COLOMBIA S.A. para 
tramitar la expedicfitn de 120.000 CAJAS con contenido de 2.400.000 
kilos de BANANOS CAVENDISH. 
DESCRIPC ION DEL PRODUCID 
Destino: [OLE FRESH FRUIT 
Exportador: TECNICAS BALTIME DE COLOMBIA S.A. 
Marca: [OLE 
Medio de Transporte: MARITIMO. M/N:5MA MARTA 
Procedencia: ZONA BANANERA DEL MAGDALENA 
Destino: JACKSONVILLE - ESTADOS UNIDOS 
Santa Marta, Septiembre 24 de 1987 
127 
Ministerio de Hacienda — Aduana Nacional 
Sonia Marta 
Orden de Embarque N° 
Santa Marta Septiembre 24 de 1987 
 
Fecha Ciudad 
El SUSCRITO JEFE DE LA SECCION DE EXPORTACION Y CABOTAJE 
NAVE 
autorizo paro que se proceda o embarcar en la unidad de fronsporte 
SANTA MARTA de hondero BERIIIDAS id In 
   
Nombre 
mertancfals1 poro la(s) cual (es) se ha presentado el DOCUMENTO UNICO No  
de • 1.9 REGISTRO DE EXPORTACION N°
0000 
24 Septiembre 87 
CONTENEDORES 
Esta (si mercanclols1 se encuentra(n) localizado(s) en 




TOLE llene los marcos  
  
  
ciudad palt . 
Esto orden de embarque ampara únicamente 120.000 Cajas con Bananos Cavendish (Husae Paracli 
ca) frescos, empacados en cajas de cartón con peso bruto de 2.400.000 y neto 2.160.00 
localizadas en contenedores. Cajas Calidad Primera. Posición Arancelaria:08.01.00.01 
(cantidad y clase de los embalajes) 
444.000.00 109.002.000.0o por un valor de US 1$ ‘) 
...Matufia II ell JEFE SECCION EXPORTACION 
128 
JACKSONVILLF ESTADOS 'UNIDOS 





_de Operaciones y LogIstica 
Mí, ÇL 1 ; 
FI 
TECNICAS BALTIME DE COLOMBIA 8. A. 
Edificio de los Bancos Piso 5 No 508 - Te!:. 34319 - 34576 - 34039 karlodo tj," 
Télex 38829 - 38884 
NUL 90.918.965 
Santa Marta - Colombia 
   
Santa Marta, Septiembre 24 de 12P:7 
Señor 
ATT‘INISTRAEOR ADT!Ank SANTA t'APTA 
Ciudad. 
RFF: SOLICITUD srRvIcio DE ART.259 DF DECRETO 266/84 TECNICAS BALTIME 
DE COUTIPIA S.A. EXPORTACION. M/N:SAWA MARTA. LLEGA SEVI.29/87 
Estimado señor: 
Atentamente solicitamos a usted ordenar a quien corresponda nos suminil 
tren el servicio de un Aforador desplazíndole n la 7ona fananera (RIOERIO 
Y FINCAS), donde se aforarán 101,finn cajas de bananos con destino a Jack-
sonville PEJUL Los pastos que se ocasionen por éste servicio serán canee 
lados previa presentación de la cuenta defintiva. Pstas cajas serán intrO 
ducidas en 108 contenedores aproximadamente los cuales' van debidamente te 
frigerados. Esta exportación corresponde a los señores .TECNICAS ISALTPt 




24 SET, 1987 - 
C-.1.kiá 
rftwAserams 
_1/4,4 %y. xé 
TECNICAS BALTIME DE COLOMBIA S. A. 
Edificio de los Bancos Piso 5 No. 508 - Tels. 34349 - 34576 - O29 - Aportado Mtto Vi! 
Télex 38829 - 38884 
NIT. 90.918.965 
Sonia Mona - Colombia 
Santa Marta, Septiete 24 de 12R7 
Señor 
CGIANTIANTF, RESGUARDO NACIONAL ARIA% 
Ciudad. 
Apreciado sefior: 
Atentamente nos permitimos solicitar a usted se sirva suministrarnos Un 
Guarda para la vigilancia en el cargue de 109 contenedores aproximada - 
mente los cuales se cargarán con MIMOS en la 7nna Rananera (RIOFRIO 
FINCAS), para luego ser embarcados en la HPY:SAUTA HATA. Los coStoS 
ocasionados por éste servicio se cancelarán uno vez nos entreguen la 
cuenta definitiva. 
La presente solicitud es para los días Viernes 25, Sábado 2, y LtthIA tR 
de Septiembre a partir de las 07:00 A.M. y finalizará tina vez Se háyá 
barcado el último cintainer de 40 pié. 
Atentamente, 
TEM s 11.1i 1:, fi. 







 DE COLOMBIA 11. A, 
Edificio de los Bancos Piso 5 No. 508 - Tets. 34349 - 34576 - 34C37 • Al:cilud:2, LtZ.- 
Télex 38829 - 38884 
NIT. 90.918.965 
Santa Marta »Colombia 
Santa Marta, Septiembre 21 de 1P117 
Señor Comandante 
POLICIA VIGIIANCIA D9RIMPIA 
Ciudad. 
REF: ODYFENEDORES REFRIGERADnS CON SU FIIIIPO DE TkVIAMTENTO PT TPCNICAS 
BALTIKT DE COLOIIBIA S.A. 
Estimado señor: 
Atentamente nos permitimos solicitar a usted, se sirva suministrarnog 
Agentes necesarios para la Vigilancia en el cargue de lom contenedores 
en la Zona Bananera, para luego set embarcados en la M/N:SANTA MARTA# 
Los Agentes necesarios serian para las siguientes fincas: 






















TECNICAS BALTIME DE COLOMBIA 8. Al 
Ed;íittb de los tontos Liso 5 No. 508 - Tels. 34349 - 34576 34039 - A4iEJL48 Mic5 
Télex 38829 - 38884 
NIT. 90.918.963 
Santo Marta - Colombia 
8áiita' Marta, Septiembre 24 rle 1987 
Página 2 




Dilia Esther Sur 
Palmira 
San Pedro 
































TECNICAS BALTIME DE COLOMBIA 9, A. 
; 
Edificio de los Roncos Flso $ No 508 - Tels. 34349 - 34576 - 34039 Apatr3t; Atztt tlfr 
Télex 38829 - 38884 
NIT. 90.918.965 
Sonia Marta - CóTdwiJa 
Santa Marta, Septiembre 24 de 1987 
rPágina 3 


































Nuestra Empresa se encargará de recoger el personal asignádo a las 01 
A.M. de los días respectivos. 
Ii 
tki ,“.(ti5 t, 








111.,ISt 1  7 / 7 
134 
TECNICAS BALTIME DE COLOMBIA S. A. 
Edificio de los Bancos Piso 5 No. 508 - Tels. 34349 - 34576 - 34039 - Aquillado Mit° 625 
Télex 38829 - 38884 
NIT. 90.918.965 
Santa Marta - Colombia 
Santa Marta, Septilmbre 25 de 19R7 
Señores 




Atentamente solicito a ustedes se nos tramite la Liquidacién del Manejo 
de 79 contenedores que serán descargados en la M/N: SANTA MARTA, Viaje 
No.C-028, el día 26 de Septiembre de 1987. rstos contenedores Son de 4n 




e de Operaciones y Logística. 




te de Operaciones y Logística. 
vas. S'its>i» 
TECNICAS BALTIIVIE DE COLOMBIA S. A. 
Ecillicio de los Boncos Pl.:o 5 No. 508 - Tris. 34349 - 34576 - 34039 - /Ir ortodo nreo 623 
Télex 38829 - 38884 
NIT. 90.918.965 
Santa Marta - Colombia 
Santa Marta, Septiembre 24 de 1987 
SeZores 




Atentamente solicito a usted se nos tramite la Orden de Llquidacirm 
Manejo a. la Carga de la M/N:SANTA MARTA, Viaje No.C-028 que cargará 
80.000 cajas con baninns en contenedores el ala 25 de Septiembre. 
Peso Bruto: 1.600.100 Kilos 




Me de Operaciones y-Logística. 
NIT, 90.918.965 
cal). 
TECNICAS BALTIME DE COLOMBIA S. A. 
EdiFicio de los BOhC01 Piso 5 No. 508 - Tels. 34349 - 34576 - 34039 - Apartado Aéreo 4525 
fi Télex 38829 - 38884 
NIT. 90.918.965 
Santa Modo- Colombia 
e 
Santa Marta, Agosto 9:1 de 1937 
Señores 
FIMOS pr COMII1A 
Atenci6n. Javier Sierra 
Ciudad. 
kvreciado sefior: 
Atentamente solicito a usted servicios para la WN:SANIA ''ARTA, el día 
31 de Agosto a las 07:00 horas para el cargue y descargue de 123 contene_ 
dores. Este servicio es corrido hasta la finalización del cargue. 














nt de Operaciones y Logística. 
MIL WaVf!Ff:/• 
TECNICAS BALTIME DE COLOMBIA S. A. 
Edificio de los bancos Liso 5 tilo. 508 - Tels. 34349 • 34576 34039 - Apartado Aéreo 625 
Télex 38829 - 38884 
NIT. 90.918.965 
Santa Marfa i• Colombia 
Santa Marta, Agosto 28 de 19',7 
Seibles 
BODEGA DE EXPORTA= CREC 
EMPRESA PUERTOS DE COICBIA 
Ciudad. 
REF: 120 CONTENEDORES DICEN CONT.110.952 cAJAS CON 2.219,040 KILOS CON 
BANANOS. 
Apreciados señores: 
Atentamente nos permitimos solicitar a ustedes, se sirva prestarnos los 
servicios que sean necesarios para la introducción de la mercancía en 
referencia, la cual serán embarcadas en la ?i/':SANTA MARTA, que atracará 
en éste puerto. 
Estos contenedores son para el día 31 de Agosto a partir de las 07:10 bn 
ras hasta la culminación del cargue. 
TECNICAS BALTI1ViE DE COLODFÁBIA S. A. 
Edificio de los Bancos Piso 5 No. 508 Te!s. 34349 34576 - 34039 Apodado Aerco 625 
Télex 38829 - 3E884 
NIT. 90.918965 
Santo Marta - Colombia 
Ynrta. Septierbre 11.1 do 1(5;7 
reSoros CC: Orl?inal : 
Fr,'FIZMn DE COLOMBIA la.ropia: 
01.cinn CECDO 2a.ropia : 





71/1"v-1) PP!X:7'.1)D111 ,`170 CiTP.Ank CO\TENETIOPES LUYAS (7)N B.WCOS 
(RIZ:132635) 
'Atentwente me dirijo a iisted para rolncionnrle los non)res re los cli?-11-1 
toros, placas (11 velSculo y cedilla de cluinrlanla y ad:imitarle 11 T'el-cien 
de los contenn,lores carraJos con bananos que van a entrar al rucrto p-Irn 
sor embarcados en la M/N:SWIIN MUTA el día 19 do Septiembre a pnrtir co 
las 07709 horns. 
1:.-719vE M‘murryl 
Irr.T17.1zTC, PCIA. 
1 ALVARO rcwillihz 
1° • :PO 


































I32radeclendol0 su colaboración 
tA.:ita'icr te, 
1K? 
..\\, • - 
'Al(f1M.P‘Dr07.1 
GiirS'ate de Operaciones y Logística. 







1 ;90 .51 It 4J 
TECNICAS BALTIME DE COLOMBIA S. A. 
Edificio de los Banco* Piso 5 No. 508 - Tels. 34349 - 34576 34039 - Apartado Aéreo 625 
Télex 38829 - 38884 
NIT. 90.918.965 
Santa Marta - Colombia 
Santa Marta, Agosto 23 de 1987 
Señores 
PUERTOS DE MIMBIA 
SERVICIOS TERRESTRES CREC 
Ciudad. 
REF: 123 CONTENEECRES REFRIGERADOS CON 342.673 KILOS CON SUS CORRESPON 
DIENTES EQUIPOS DE RODAMTENTOS M/N: SANTA MARTA.. 
Apreciados señores: 
Atentamente nos permitimos solicitar a ustedes los servicios que sean 
necesarios para el retiro de la mercancía en referencia. 
Estos servicios a partir del 31 de Agosto para comenzar a las 07:00 ho 






TECNICAS F3ALTIME DE COLOIvii3IA a A. 
Edificio de los tencos Piso 5 No. 508 - Tels. 34349 - 34576 - 34039 - Apartado fkif!"0 625 
Télex 38829 - 38884 
NIT. 90.918.965 
Santa Mario - Colambia 
Santa Marta, Agosto.. 28 de 1987 
Señor 
COMMTEEDOLIICIA VIGILANCIA POPTMAPIA 
Ciudad. 
Estimados señores:.  
Atentamente me dirijo r usted para solicitarle servicios del CES para la 
entrada y salida de 123 contenedores con bananos, que serán descargados 
en la M/N:SANTA ?'APTA el día 11 de Agosto a partir de las 07:PO horas. 
Este servicio es continuo hasta la culminaciñn de) cargue ( Corridos). 
Atentamente, 
• 
TECNICAS BALTIME DE COLOMBIA S. A. 
Edificio de los Bancos Piso 5 No. 508 - Tels. 34349 - 34576 - 34039 - Ara:lado Muy:1 625 
Télex 38829 - 38884 
NIT. 90.918.965 
Sonia Merla - Colombia 




n-iAINTI F. Pi SCUARDO 7-,:ACTONA APIJANA 
Ciu±id. 
Apreciado sefler: 
Atentsvontc me dirijo a usted para solicitarle servicios extraordinarios 
para la entrada y salida de 123 contenedores que serán descargados en la 
”/N:SANTA ENRTA el día 31 de Agosto a partir de las 07:00 horas. Este 
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Servicios Temporales Bananeros Ltda. 
SERTEBA LTDA. 
(CONTENEDORES) 
ANEXO io.PREVIAJE REALIZADO 
GUIA 
AYUDANTE TECNICO 
I Inspección Física del Contenedor 1 Ventanillas Abiertas 
2 Daños Mayores Reportados 2 No había o se corrigió: 
3 Daños Menores Rep:m-acios Humedad, Conexiones o Partes Flojas 
4 Corrosión Severa Tratada Relays, Contactores, Tarjetas Dañadas 
5 Canales "T" Limpiados Lentes/Bombinos Faltantes/Quemados 
6 Aislamiento y Empaques Revisidcs Cables/Contados con Trazas Calentamiento 
7 'Paneles Evaporador Buenos Fusibles Faltantes 
8 Evaporador y Batea Limpios 3 Cuerda Reloj Dada-Gráfico Instalado 
9 Sistema Eléctrico Plano Revisado 4 Comprobado: 
10 Daños en Plano Reportados Color del Indicador de Humedad 
11 Hecha Revisión Exterior Unidad Nivel de Aceite en Compresor 
12 Tornillos Reemplazados y Apretados Nivel del Refrigerante 
13 Paneles de Acceso Buenos 5 Setting Correcto 
14 Condensador Limpio '6 Ventiladores Prí-,bados 
15 Empaques y Ventilas Correctos 7 Unidad Encendida y Escuchada 
16 Ventanas y Puertas del Controlador Regulación Controlador Probada 
y Tablero Limpios 9 Abanicos del Condensador y del 
17 "O Ring" Retirado Evaporador Probados 
18 Faja Elástica del Csble Buena 10 Defrost Revisado 
19 Copas Protectoras en su Lugar 
20 Plug Limpio, Seco y Revisado 
21 Unidad Conectada 
CONTENEDORES P REVIAJADOS 
~ 





rm a No. 
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Firma del Ayudante 
 
Fecha Firma del Técnico 
Servicios Temporales Bananeros Ltda. 
SERTEBA LTDA 
(CONTENEDORES) EMS. 
MES DIE ANG 
ANEXO 11. CONTROL DE TEMPERATURA 
localización 02:00 04:00 06:00 08:00 10:00 12:00 
I 
14:00 16:00 18:00 20:00 22:00 I 
 24:00 ' 
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ANEXO 12. Carta de control de temperatura. 
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ANEXO 13. C ONTRATO OCASIONAL 
1) Entre los suscritos señor Zaine Daoud, con 
CONTRATANTE y, 
 
, auien será el CONTRATATISTA, se ha 
OCASIONAL DE TRABAJO: 
quien será e 
di 
celebrado el siguiente CONTRATC 
de Barranquilla, 
con c.c. No. 
Este CONTRATO tendrá un valor parcial o total de  
Su forma de pago será de la siguiente manera:  
• 
Los salarios, prestaciones sociales, gastos por 
y de las personas que éste ocupe serán 
que el valor especificado y pagado por 
dos (2) incluye lo enunciado anteriormente 
queda a PAZ Y SALVO por todo concepto 
por hacer a la Empresa. 
enfermedad drogas e indemnizaciones del CONTRATISTA 
por cuento y riesgo del CONTRATISTA, entiéndese 
el CONTRATANTE a! CONTRATISTA en el numero 
y que al cancelar
. 
 el CONTRATANTE dicho velo: 
con el CONTRATISTA, no quedando ningun reclame 
Lo empresa (CONTRATANTE) no se compromete a suministrar, comidas, herramientas y materiales 
ni alojamiento, mientras no se especifique en un anexo a este contrato y firmado por ambas parte. 
Fecho de Firma 





ANEXO 14. Recibo de entrega del contenedor lleno al camionero. 
34 
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EALTIME DE CDLDIARIÁ -ch,Liil. 
nrwA 
Embarque lin 1 Fecha: 
Carro Piara liornbr Mor. 
CAJAS CARGADAS RECIBIDAS RECUSADAS 









FIK.Pilk CAPATAZ Conductor 
Reoibidc Chezueador Supere. Embarque 
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ANEXO 15. iNFORME GENERALES DE EMBARQUE 
4C,t, EMBARnIP:, 
CHA, CODIGO: 
DETALLE Intorm:t de las fincas 
_ 
0/0 Árc 7,:±:zrrida 
Pu:medio calibración 70 días 
Ptc-:-edic cct!ibracion 77 dos 
Pitmedict calibración 84 días 
Pro cr.:bración 91 días 
Promedio colibroción 98 dios 
0/0 rL,cuso do 
Patio cortado 
Patio Procesado 
rrome:aio Peso (Libras) 
Promedio calibración general 
Espada para u:-o dc, la E;,..pr a 
Promedio calibración 105 días 




Caja Dote Roja 
Caja Dale Blancas 
Cojos Ciaban= 
Cajas Singles 
Total de Cojas  
... • 
- ---- - -------------- ----- - ----------------------- ------ 
--- 
orcta y mar tel. 35E7f 
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Of icinista Administrador' • 
LOCACIZACION 
 








I Á 1 1 1/40 ...V lo. no 1,1,1 .1 1  PI, 111.A1.1.4 
CON FRUTA:  
FECHA/HORA SALIDA ULTIMO CONTENEDOR AL BUQUE — 
OBSERVACIONES 
ECHA/HORA LLEGO PRIMER CONTENEDOR 
I  FECHA • IdOrIA 
I





S R T BA LTDA. 
ANEXO 17. R
.




    
      
CONTENEDOR No. PIES CAJAS DE 
PROCEDENCIA FECHA /HORA SALIDA 
FECHA/HORA ENERGIZADO TEMPERATURA 
DESCR1PCION DEL DAÑO/FECHA/HORA 
 
REPARACION EFECTUADA POR TERMINO/FECHA/HORA  
NOTiFICADO A FECHA/HORA  
. • 
TEMPERATURA AL REiNICIAR 
 REPUESTOS/LABÓR EJECUTADA_ 
SEGUIMIENTO POSTREPARACION Rada hora las siguientes 12 horas): 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
Sup Refrigeración 
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DESCRIPC ON DE LOS DAIÑOS 
ANEXO 18. Reporte de daños en contenedores, chassis, unidad y 
personal utilizado en la reparasión/revisión. 
'IDOS TEMPORALES BANANEROS, LTDA. 
INT ENEDORES/CHASSIS/UNIDAD---- 




NOMBRE DEL EMPLEADO TITULO DEL PUESTO 
HORAS EMPLEADAS 
OMR. EXTRA. IOTAS 
4 
lAt UTILIZADO EN LA REPARACIONREVISION ORDEN DE TRABAJO 
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